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Nahdrud verboten, 


Vorwort zur 32. Auflage. 


Nachdem auch Frau Luiſe Rofendorf dahingejchieden, die 
jeit dem Tode der DVerfafferin das meltbefannte und allgemein be- 
liebte Davidisfche Kochbuch eine Reihe von Jahren Hindurch mit 
gleicher Umficht und Sorgfalt fortgeführt Hat, bin ich von der Ver— 
lagshandlung mit der ehrenvollen Aufgabe der weiteren Heraus- 
gabe de3 Buches betraut worden. Es ſei mir gejtattet, die Ge— 
fichtspunfte hervorzuheben, welche mich bei der Bearbeitung der 
vorliegenden Auflage geleitet haben. 

Die fortichreitende Wiſſenſchaft und Technif haben gerade in 
den legten Jahren eine Fülle von Neuerungen der Küchen— 
Braris gebracht, von denen ich mich bemüht habe, da3 wirklich 
al braudbar ſich bewährende den Ratjuchenden nußbar zu 
machen. Auch die Anfprüche an die Kochkunst find geftiegen. Man 
verlangt immer größere Abwechjelung der Speifen, die nicht gerade 
al3 Luxus zu bezeichnen ift, da fie der Ernährung zu gute fommt 
und oft auch mit einfachen Mitteln erreicht werden Fann. Die 
Gefahr, daß durch die Bufügung zahlreicher neuer Rezepte die 
Überfichtlichfeit des Buches Leiden und der Umfang zu ſehr ver- 
größert werden könnte, habe ich durch Zufammenziehung mander 
Rezepte zu vermeiden gejucht, indem ich nur die Abweichungen in 
den Buthaten hervorhob, ftatt die ganze Vorſchrift zu wiederholen. 
Das Beifpiel mancher Bücher, welche durch die große Zahl der 
Rezepte zu blenden fuchen, kam mir nicht der Nachahmung wert 
vor. Bei den Hinzufügungen, die ich mir erlaubte, habe ich be- 
jonder3 die feinere Küche berüdfichtigt, ohne die bürgerliche 
Koft deswegen zu vernadläffigen. Auch die Kranfenfpeifen 
haben eine Vermehrung erfahren, und ein bejonderes Gewicht iſt 
auf die zwedmäßige Verwendung der Reſte gelegt. 
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IV Borwort. 


Die fortgefchrittenen Anjchauungen über die zweckmäßige Zu— 
jammenftellung der Gerichte, fowohl was Ernährungslehre als 
was die Gejchmads-Äfthetit anbetrifft, nötigten zu einer vollftän- 
digen Neubearbeitung der Speijezettel. 

Bezüglich der Sprache habe ich den berechtigten Beftrebungen 
der neueren Zeit nach Möglichkeit Rechnung getragen und die deut- 
jchen Ausdrüde bevorzugt, die in vielen Fällen fogar beffer und 
zutreffender find als die fremder. Es würde aber die Gebrauchs— 
fähigkeit des Buches nur beeinträchtigen, wollte ich in dieſer Be- 
ziehung ducchgreifend vorgehen und alle Fremdwörter verbannen. 
Biele diefer Ausdrüde laſſen fich mindeſtens vorläufig noch nicht 
übertragen, ohne daß man fich mit der ganzen bisherigen Kiüchen- 
ſprache außer Zufammenhang ſetzt. Für Speifen, welche als 
Nationalgerichte gekennzeichnet werden follen, find die Fremdnamen 
grundjäglich beibehalten und auch im anderen Fällen die ſonſt ge- 
bräuchlichen fremden Benennungen wenigſtens als Nebenbezeichnungen 
aufrecht erhalten. 

Die al3 Driginalvezepte bezeichneten Anweiſungen find eigne 
Erfindungen, zum Teil auch jonft noch nicht veröffentlichte volks— 
tümfiche Gerichte. Sch Halte es nicht für überflüffig zu bemerken, 
troßden es jelbjtverftändlich ſein follte, daß auch die übrigen Rezepte 
in eigner Form nach eigner vielfacher Erprobung gegeben find. 

Schließlich möge nicht unerwähnt bleiben, daß ich von meinem 
Manne, als Renner der in Frage kommenden Hilfswiffenichaften, 
eine wmwejentliche Unterjtügung erfahren habe und daß ihm die Be- 
nußerinnen des Kochbuches auch eine forgfältige Neubearbeitung 
des Regiſters verdanken. 

Ich gebe mich danach der Hoffnung hin, daß das Buch auch 
in der neuen Form, vielleicht noch in erhöhtem Maße, nach allen 
Richtungen den deutſchen Hausfrauen ein zuverläſſiger und gern 
befragter Ratgeber jein möge. 


Bremerhaven, im November 1891. 


Auife Holle. 
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ee er er 551 
—— Wiener 685 
J 558. 589 
Bomeranzennüfe - . . 2 2 2 2. 538 
Briten, Braunfchweiger a —— 549 
Brophetentuden . . » 2 2 2 0. 536 
Duittenwürftihen -. . « 2 2 2... 530 
Mäbergebadened . . 2.2... . Bil 
EEE: 2 5 > u a ee 536 
ME Erg 542 
Sahnekuchen, Heine ». . . » 0.» 542 
GSandtörtden » . 2 2: 2 20. 542 
eg amerifanifhe . . . 549 
Schneebäle . . - ». 2 2 2 me. 550 
Ghofolabebrot, Schweizer 530 


Shoflslabeplägchen 


XI 
Seite 
Backwerk, kleines. 
Semmelbrot, gebackenes.... 552 
— gefültß © > 2 2 2200 552 
Semmelgericht, Schweizer . . » . » 552 
ERBEN: u: ana 530 
Bere 0a ae 539 
Spritgebäd in Schmelzbutterr . . 549 
Spriggebadene® . . 2 2 2... 544 
Süße Briefee 628 
KICEBEREÄN na 582 
ACHERN: oc ee ae 543 
Tiroler Schnitthen . . » 2... 5835 
Banillepläghen . » = 2 2 2... 581 
Waffeln (). 546 
2 We re re 544 
Bimt-Bregeln . - 2 2» 2 2 0... 532 
— shölden -. -. » 2» 2 2 2 02. 545 
— Sterne...... 532 
Zollen, Wiene... . 585 
Buderpläshen . » » =» 2 2 2 0. 53U 
Züricher Kühli -» - 2 2 2 20. 552 
Bwiebad, Heiner . . . . 2 20. 543 
Bain mari fiehe Wafjerbad. 
Baiſers fiehe Buſſerln. 
Ballbäuschen (2) 547 
Bandgallert F 392 
Bandkartoffen . . » 129 
Bandluhen . . ».. 510 
Barben zu baden . 284 
Bardieren (mit Sped umbinden) 
fiehe Vorbereitung — nn 
Bärenbraten . all 
Bärentagen . 311 
Barkäſe fiehe Käfemilch. 
Bärme fiehe Hefe. 
Barſch zu kochen 2) . . 275. 276 
— in franzöfiiher Sauce . . 276 
Batadia -Guppe von —— * 
Vogelneſtern 303 
Bauſtoffe des Körpers . 709 
Bavaroije fiehe Sapne-Ereme. 
Bearner Sauce 467 
Bechamelfauce 468 
Becher-Bafteten . . 261 
Beefſteak ſiehe Rindſchnitt. 
Beignet ſiehe unter Schmalzgebäck. 
Bekaſſinen zu braten . . 233 
— in Blehbüchien einzumachen 233 
Berberigen-Saft . . . 581 
— in Buder 580 
Berggeriht . 178 
Berliner Brötchen 536 


Xu 


Seite 
Berliner AIR IONSONER ; 
— Budding . . ; 
Berlingos — 
Beſinge ſiehe Heidelbeeren. 
Bib —— gebratener . . 
Bidbeeren fiehe ———— 
Bier⸗Kaltſchale 
— — in Gläſern. 
— Puddin 


E EBE 


2. 406 
. . 65. 66 
. 375—378 

78 


. 8 
84. 446 


— Suppe (4) . . » 
Bindemittel zu Gallert 
— beim Gemiüfelochen 
— zur Suppe 
Bindialat, römischer 
Birfgüfner zu braten . ; 
— in Büchſen einzumacdhen . 
Birnen braun zu fo = — 
— einzumachen (5) 578.579. 592,593 
— getrodnete —— 
— und Kartoffeln. 
— Kompott. eo 
———— 


— zu — (2). 
— und Zwetſchen . . 
Birnmus für d. gem. ze. 
Biihof . . 


— -Ertraft 
Bifuit, böhmifches . 

— Rienburger 

— Pudding. 

— Rolle. 

— jchnell zu "machendes . 

— mit Schololade. . . 

— »ZTörthen. . ; 
Blanchieren fiehe Abbrühen. 
Blancmanger Halıh Da A. 
Blaje zum — er 
Blätterteig (2 

— — en. 

— Rey 
Blaubeeren fiehe 
Blechbüchſen zum Einmachen 559. 604 
Blindhuhn, weſtf. en. 97 
Bligfuden . . . 0. DB4 
Blutwurft (3 . 618. 619 
Blumenkoh u 

— auf deutfche Weiſe 

— auf engliſche Art . 

— mit PBarmejankäje . 


— 


ronencreme 
— 


9 
93 
94 
24 


Regifter. 


Blumenkohl-Salat 
— Sauce . . 
— -Suppe . 

Blumenfalatt . . 

Bouf à la mode |. Schmorbraten 

lanc. . 
— royal. . 

Bohnen-Brei, weißer V 
— dicke, in Salz einzumachen 
— große oder bide (2) . . A. 
— große, in — eingeme hte. 

— +Salat 
— Galat- .. W. 
— — eingemadte . 
— — einzumacdhen (5) 590. 591.610 
— — zu trodnen . . 612 
— Gchnitt- fiehe diefe. 
— Prinzeß⸗, — 
— -Suppe . . ...D5 
weiße . Er 

Bopnenmehl-Suppe RE 
Borretſch zum Rindfleifch 
Bouillon fiehe Fleiſchbruhe. 

Bouletten ſiehe Fleiſchklößchen. 


Bowle. 
— allgemeine Bemerkungen . 
— Ananas⸗ 


I: 


el Er 


. 7 hr [3 8 a a» 
no 2 8 RT 8 8 


... n. .  - na. 82 8 


beer⸗ 
— Mai⸗Maiwein, Maitrant) 
— Marſchall⸗Niel⸗ 
— Pfirſich⸗ 


— Pomeranzen 
— Schaumwein⸗ 
— Reſeda⸗ 


— ſiehe Dämpfbrühe. 

Branntwein zum Einmachen. 

——— allgemeine —— 

— ir et j ; 

— aufzumärmen 

— farcierter . 

— Größe derfelben ; 

— mit Maccaroni und gebra- 
tenen Kartoffeln . 

— in der Speijenfolge 

— vorzujchneiden . 

Bratenfauce . . er 

Brat- und Badapparat, ‚Heubiicer 

6. 132, 133, 


Bratkartoffeln. » . . 


...n. . 8 08 8 9 8 — 


.. 7 nn 8 8 8.“ 
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Negifter. XII 
Eeite Seite 
Bratofen .... 4 | Butter fchäumig rühren . . . 19 
Bratwurft und AÄpfei 199] — ftrenggemorbenezu verbeſſern 24 
— frifche zu braten 199 | Buttermilch-Kaltichale . . % 
— Frankfurter . 615| — -Suppe (3) . 69 
Brauner Kuchen . 540 | Butterteig fiehe Mürbeteig. 
Braune Suppe 40 
Brauttorte . 495 G. 
Brenneffel-Gemiife 0. Blgoca 652 
Brennftoffe- - » » =» 2.» _ d| Cannelonsi. Bimtröllchen (Hippen). 
— ber Nahrung 709 Carviol fiehe Blumenkohl. 
et feines Backwerk. Gervelatwurft . . ‚613 
riden ſiehe eig 2 . 597 
Bries fiche Midder. er on einzumachen | eh 
Brifoletten fiehe Fleiichklößchen. — Sauce 466 
Brokkoli fiehe Spargelkohl. — Soja bon 28 
Brombeeren — 581| — zu trodnen . 603 
— Kompott . 424 | __ porzurichten . 28 
Brotberg, ipanifcher . « . 86l| Charles X. ‚192 
Brot aus Reis- und —— — Russe . . 408 
— Roggen- 2) . 555 | Chaudeau |. Beinfchaum, 
Brotjuppe (2). 71 Chineſiſcher Kohl 83 
Brottorte Yan: BET er . 499 Cichorien⸗Gemüſe 82 
Brotwafler . ; 651 | _ „Safat 446 
————— ſchleſiſcher 522 | Gitronen . . 33 
Brunnen .42| _ ‚Auflauf . 338 
Brüffeler er fiehe Rofentoft — s&reme . . 410 
Bruftferne einzujalzgen . . . 6530| — „Gallert . : 393 
Buchführung 72l| _ „Budding (2) . 401. 406 
Buchtweizengrüße, Abendeſſen 373 _ „Torte & . 504. 505 
Buchweizengrütz⸗ Suppe „69 Cornichons fiehe Pfeffergurken. 
Bu mweigenmeft-fannfuchen 359 Toulis fiehe Rraftorlie. 
Büdinge zu braten. . 239 | Srecy-Suppe . . . ut 57 
Büffett fiehe Speiſezettel. Creme, Hering. . : - + . 298 
Buntes Kompott — . 590 
a en jerd) . . . 537 | Gremes. Im allgemeinen. 399—400 
Butter, eklärte . 20 — Apfel: kalt zu bereiten. . . . 413 
— Be ee er MW — Apfelfinen . 222. 411 
— braune — . 20 — Arralihaum . 222.20. 415 
— Epifuräer- .21 — Citronen⸗ mit Erb» ob. Himbeeren 410 
— »Eriparnis ‚DD — Erbbeer . oo 000 0. 414 
— Gerne. ee m 
= Haushofmeifter« . 21 — von Himbeer- u. Zohannisbeerjaft 414 
— Kränze . . -» . 550 — Himbeerfhaum in Gläfern . . 415 
— Kräuter a et . 480 ee 410 
— ferebd- . MM ESS >. 413 
— Kuchen (4) . 519-521 — Kirſchen mit faurer Sahne . . 410 
— maden und einmachen .. 28 * — mit Mandeln . . . * 
— Peterſilien⸗ 21 u — NEE TEE ver 
— Sarbellen- 21 ul ee... ai 
— Sauce (2) . . . 471 -— von geſchlag. Sahne in Gläfern @ 415 
— — 23. zu Gemüſen . 474 - Schale von Apfelfinen . . . . 418 





XIV 
Regifter. 
Eremes. Geite @ 
— Schale v. Erbbeeren u. unſtfrüchte Seite 
26 . Apfelfinen 418 ; 
eu Schwarzbrot u. = Ay Anisfamen . . . . 497 
— Schneebau in Banille-Sauce . . 2 — in a ie 424 
— Schokolade⸗ BEER HE — * —— 430 
BR 17 WERE 412 ——— ar mit Fruchtgelee 435 
ER 415 —— Pr einem Reisranb pe 
——— 414 — Apfel Be zu boden... .. 427 
— Tuttifentti on _ = —2  Mehlinete 426 
— Banlle 2-22... .. ir — Apfelm & ftatt Meblipeije . 425 
— Versieren bee 222. \ jr — pfelf De ar MUIHRRRR. <> 427 
Zu Sur. 0 N EV 400 Gnitten . . . . : 
FAR | Su... * 
* — 
a 25 ſiehe Kruſteln — Birnen reelle ee “1 
ons(Röft — a ———— 422 
Eumabertanh Sföroden, Röftfcheiben) 211 -- ee — 
Curagao .., re 4278 — mit Preißelbeeren · 2 
Curry⸗⸗Kartoffeln. ‚66 — —— ———— 
5: Ri —— DR + = Brombeeren Pe . 423 
ammıelflei z — (Ürhbeeren mit Rorahisaäukte 494 
Bad: .. 186 — — PAAR " = 
— gemi ne = 
D. — Pen Eee 128 
Dachsbraten — Heibelbeeren (2) ee 430 
Dachspfeffer 310 — Himbeeren . 0... — * 
Dämpfbrühe . . . . 310) I ee ame I 
Dänpfen (Dünften) ! .. 2 -_ — — zum Nachtiſch 420 
ampfnudeln (2) —— Er 420 
— — rn — —— el 430 
iger Gol Re — Maulbern . 0... 425 
Eu e 
auphin⸗ Auflau — rſiche — 
— —— > 
Deutſche Suppe . . . . . . a re 422 
Er en  ied-- ERERERRE * 
7: n Galz eingemacht er — Sue . 6666 - 
Did einzumaden. . . 608 u Reinselanben U De 428 
Didemilg fiehe faure Milch. — — DREI 
-t zum Einmachen 9 Su t u —— ara de Ze — 
iplomaten-Sauce . Se = Ba ve il... 19 
Dominilaner-Schnitten +08 - — a 19 
Dorſch zu kochen. j 158 = —— Radipeife 420 
ne —— 1 — Zweiſchen ) . oo... * 
— ‚Sauce . . ee — — bon getrodnete e@) .. —* 
Dreifrucht⸗Ma ——472 — Zwetſchen und B nn . 429 
— une ; a — Zwetſchenmus m — a 
reſſieren d. Geflügels |. gurichten. Allg , — * 5 77 
‚Ru unit ; 
Dumplings . . nn * * 458 ſtfrüchte einzumachen. . 562 
Dunſtfrüchte. Im all € 
. m P — 
— en Im: 417-418 | Eier aufzubewahren. . 
— Apfelfompott, gebadenes . - . 4261 — Auflauf)... . . a. 
gebadene oder Spiegel- "7965 


Regiiter. XV 


Seite Seite 
Eier, gefüllte . . . 866 | Einmadhen und Zrodnen. 

— — Möven- zu ochen Er Bohnen, — roh einzumachen .. * 

— er — — re 
— mariniette . 2... 8367 — — in Salzwaſſe 610 
— im Neft . ta —— ir —— —— 091 
— — — wie Schnittbohnen.. . 611 
ER — J— . 881. 2 — — jutioduen „2... 612 
—— Pub Be 5; — Schnitt- einzumaden (3) . 608. 609 
— Sauce, faure . . 0. .45| _ _ zutednen .. . 612 
— mit Senfſauce. 366 | Brombeeren einzumachen. 581 
— ſächſiſche So . . . . . 363 | Champignons einzumaden (2) . . . 597 
— und Sped . . x... 351 — zu trodnen . 20000 603 
— verlorene - 2 2 2 22.865 1 Didebobnen in Sc .....- 608 
Eierberg a RZ — — or rn De = 
— — > Dunftfrüchte ohne Buder . . . - - 562 
Ei täle a BE * Enbdivien einzumahen . » =». +.» 612 
ierläſ a re Erbien, junge, in Sal. -» -» » +» 607 
Gierftöße ER ee nee — junge, zu trodnen 2.» - 608 
Eierfränge nn... b44| Erbbeeren auf engl. Weile . . . 564 
Eierpflange. » 2 200 103 — unb andre Früchte in Buder . 564 
= gefüllte 108 — mit Johannisbeerſaft 664 
Gierpunidh . ER NT) er 
Eiertrant für Rrante 20.0. 6580| Früchte in Branntwein (2) . . 560. 561 
Eierwein - . . 0.0.0643 — gemijchte, in Blechbüchſen. . . 562 
— Halter . . 643) Fruchtmus von gemiichten Früchten . 575 
Einbrenne fiehe Schrwigmeft. Gemüfe, junge, in Blechbüchſen. 604606 
Eingangsgeriht . . . 680 — — in Fäſſern oder Steinfrügen 606 
Eingefruftete Kartoffeln u er in |. — bos 
Eingeſottenes ſiehe Eingemachtes. — — PERLE RIES a 
Sinmaden und Trodnen. g m em 
allgemeinen. . . . 556560 — Rnoblauf- . .».-- .» v60 
Ananas in Blechbüchſenn. 586 — rufe - » - 00000. 599 
Unanasihalen, Saft von . » » . - 587 — Boldt »- 0 000 00% 601 
ÜUpfelGele . . 2 ee... 579 — Salzgz... 600 
— ⸗»DMarmelade (2).. 580 — Ei . oo 00 8 Hr 1° 600 
Üpfel zu troknen.. 602 En ee aa 591 
Apfelfinen einzumaden . . +. - 687 Hagebutten- Mu 2). . .. » 573. 574 
— Marmelade .» x. 0... 588 — in Budr . . 2 02 0 0 02. 573 
— Schale in Buder. » . » + . 587 — in Zuder und Eifg . » - . -» 589 
Aprikofen in Branntwein.. . . » +» 561 Heibelbeeren in Blaihen . » » . » 572 
— als Dunftfrädte . . » «+» 574 — zu trocknren. 603 
— Mung...... 575 1 Heibelbeer-@alltt » . 2. = 578 
— in Zucke.. 0. 5755| Himbeerr@ffig - «000. 567 
— als Zuderfrädte . . . . +» 601 — sBalett » 2» 2 0 0000. 567 
Berberigen in Budr . . » .. .» 580 — .'* Er Ya 667 
Berberigenjaft ftatt Eitronenjaft . . 581 — Soft (2). - «oo... 567 
Birnen ald Dunftfrühte . . » - -» 578 | Himbeeren einzumaden . . . +. 567 
— auf franzdi. Hıt . ». »... 579 | Zohannisbeeren auf — Art 568 
— in RreißelbeerfAft . . « . . 579 — ohne keme . . - » 568 
— Ser. . » 2... ... 58 — fhware . » 2: een. . 570 
— zu trodnen 2). . 2... 602 | Zohannisbeer-Belee 4) . . . 568-570 
— meiße, in Buder und Eifig . . 592 — — von ſchwarzen Johannisb. . 570 
— in Buder. . ». . > » 578 — Saft ()........ . 570 


Bohnen, grüne, in Buder und Eifig . 59. Kapuzinerkrefje in Eifig - - » - » 595 


xXVI Regiſter. 


Seite 
Einmachen und Trocknen. 


Katharinenpflaumen, getr., in en 562 
Kirichapfel-Gelee . . - 580 
Kirihen in Eifig und‘ guder 20. 588 
— als Dunftfrühte -. . . . . . 571 
— in Flafhen . »- . 220.0. 52 
— in Franzbrammtwein.. . » . . 561 
— in Buder. . » 2 000. . 571 
— für Krane » 2 0200. . Ba 


— Mus . er . or 0. 572 
— Saft eee 672 
Kirihlreide . . . - a  , : 


Kohl, weißer, einzumachen ee 
— roter, auf englifche Weile. . . 5% 
Kompott, buntes . . - a 
Kürbis in Eſſig und Buder 00. 58 
— wie Gurten . . - ee 
— ald Ingwer eingumadhen 0.0. 58 
— zu teodnen . » . . . 608 
Mais in Efig - » en. . 59 
Maulbeeren einzumadhen - . . . . 581 
Melone in Buder. » -» 2 6881 
— in Buder und Eifig . . . . . 589 
Mired Pickles in Ef. - .».. >» » 595 


— in Buder und Eifig . . » » . 589 
Moosbeeren einzumaden . 0.58 
Morellen, faure, einzumagjen. 0. 589 
Berlawiebeln . . . 2. +. oe... 59% 
Pfirfihe in Branntwein . . .. - 561 


— in Büchſen. 575 
— ald Dunftfrühte . » +» “ . . 574 
— als Buderfrüdte . » » =. . 601 


— ⸗Mus Pe .. .. 575 
Breißelbeeren einzumadjen FE | 
— mit Birn * . * . * D) . . 582 


re ea nn. 6 


Breißelbeergelee eo... 58 
Prünellen zu maden . ..» . 602 
Duitten einzumaden . » . » 584 
— in Cognac ... .. 661 
— ⸗Gelee ().. 684. 585 
— MU. 2: 2 re . 585 

— zu trodnen u... 608 
Duittenbrot . . . on. 586 
Neineclauden in Branniwein eo. . 5öl 
— als Dunftfrüßte . . .» » . . 574 
— MU... 2 re . . 574 


— als Zuderfrühte . . » . . . 601 
— in Buder D . D D * ... F} . 575 
Rotebeete einzumaden . » » . + . 597 


Samba . . 601 
Sauerampfer einzumaden EEE | 
Schalotten . . . 0... 58 
Schlehen inzumachen ee na DM 


Stadhelbeeren, reife, in Zuder . . . 566 
— umreife, ala Dunftfrüdte . . . 565 
— unreife, in Flafden . . » . . 565 

Stahelbeer-MuS . .» » 2:0. . 566 


Einmachen und Trodnen. 


Steinfrüdte, Marmelade von 


Stielmus einzumadıen . - . E 
Tomaten einzumaden . . . . 
— Marmelade von . . . . 


Bierfruht-Marmelade . 


Balnüffe einzumaden . . . 


Weinbeerenfaft . 
Beintrauben einzumachen 
— zu trodnen 


Wurzeln, gelbe, einzumadjen R 


Zwetſchen in Blechbüchſen 
Gelee.... 


als Dunftfrüdte . 
in Honig . 


LER ILEN 


Marmelade. . » 2... 
Mus, gewöhnliches . 
Sa . .. et 
ohne Steine zu trodnen . 
— in Buder . a 
Bwiebeln 2) .» 2. 2.0. 
Eis. 
— Mpfelfinen- . . . . 
— Bereitungsweije 
— gebadene . . » vote 
— Öimberr- . -. . 2 2... 


— gefrorener Bubbing . 
— ⸗-Pudding mit Früchten 
— — Refielrober 

— Bunid- 

— QDuitten . . 


— in ber Sveifenfoge ; . 


— Banille- 
— Beilden: . 


Eisbein. . - — 
Eisbogen, Wiener . 
Eispudding von Reis . 
Eispunid . 
Eiweiß 2 "für Kranfe 
— zu fhlagen . . . 
Eiweißſtoffe . . R 
Endivien, ein emachie 
— einzumaden. . -» 
— »Saltt . ... 
— als Gemüje. . - 
Engliiher Schnitt . . 
— Braten . . 
— — im Dien. . . 
— — am Spieß - . 
— — im Topf . . 
— Fleiihpudding . . 
Engliiche Fletichpaitete . 


Kompott für den | Winter . SS 
in Eifig und Buder ; . 2 


Regiſter. XVII 
Seite Seite 
Engliſche Obſtpaſtete 254 | Erdbeeren einzumachen (3) . . 564 
— Rhabarber-Baftete . 253) — Rompottv. ‚m-Barabiesäpfeln 419 
— Baftetchen 3. Auer ; 2622| — mit Schlagfe ne . 416 
— Plumkuchen . . . . .509| — Wald- 3 achtiſch. . . 420 
— Plumpudding (2) . . 314. 315 — * Rundftüden. 
— Pudding, aufgerollter , . . 315 | Eifig, Dragon- 31 
— Gauce A faltem Fleiſch. . 478| — Eſſenz . . . . 656 
— — zu PBlumpudding . 1| — Ben i . . 657 
Ente zu braten . . . 225) — Obi . . 2 2 2 2.» 656 
— auf franzöfiiche Art . 2261| — GSpeije . . 656 
— gefüllte, in — — 8| — Buder- . . . 656 
— mit Mlößen . i 227 | Ejjig-Früdte . 588—601 
— mit Rotwein . 226 
— mit Rüben . 227 F. 
— in brauner Sauce gedämpft 227 
— milde (2). 228 | Fadennudel-Pudding . . 821 
— milde, Salmi von. 238 Färbemittel für Saucen u. j. w. 25 
— in Wirfing . .107 — für Gele . . i 379 
— mit Zwiebeln zu dämpfen . 226 | Farce von Flußfiſch. 462 
Entröe fiehe Mittel-Gericht. — Geflügel. . 462 
Entremet fiehe ſüße Speije. — -Gpeije von Hecht. . 280 
Entſalzen ſiehe — IRDEN: — von Kalbfleiſch zu Rögen . 462 
Epikuräerbutterr . . 21| — teber-. . . 461 
Erbjen-Breii . . 117| — von Mandeln 463 
— gelbe getrocknete 117) — -Baftete . 248 
— graue getrodnete . 117| — von Rindleifch . 462 
— junge . 88 — mit Rofinen. 463 
— junge, m. Hähnchen. Krebfen 89| — von Semmel zum Füllen 462 
— junge, mit Stodfiid) . 89 — von Wild- oder Schweine- 
— jun e, mit Wurzeln . 88 fleifch zu Pafteten . . . 461 
— alz eingemadte . . 115 | Farcierter Braten auf hächficpe rt 147 
— in Salz —— . 607 Faſan zu braten. . . 231 
— +-GSuppe (3) i . 57| — mit Maccaroni . 232 
— zu trodnen . . 608] — mit Sauerkraut 232 
— Buder- . . .90 Faſch jiehe — 
Erbsmehl⸗Suppe. 58 Feenbutter . . 21 
Erdbeer-Auflauf . 342 | SFeigen-lompott . 430 
— Bowle . 645 | Sein Ichmeder-Sauce . F . 475 
— »&reme 414 | Feldhuhn fiehe Rebhuhn. 
— »Gallert . ; . 394 Feld⸗ oder Kornjalat . 446 
— = Fe 75 | Fett auszujchmelzen b. Schlachten 627 
— az e 75 — als Nahrungsmittel . . 722 
— Si? . 658 | Figaro-Pudding . . 318 
— Mus. . . 565 | Filet Er Nindalende, Schweins- 
— Bo: unfch . 638 lende. 
— Saft für Krane . 565] — von farpfen . . » . 274 
— -Sauce . ; . 484 | — von ze . 293 
— -Schaum in Gäfern 5 . 415 | Fiich-Klöße . . 449 
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Klopfen des Fleiſches . 131 Knödel ſiehe Klöße. 
Klops, feine . . ‚147 ae — . 105 
— bon Schweinefleifch . .198 — — Galat von . 443 
Klofteripeije von Gänſereſten. . 230 | Knöpflein, grüne . . . 451 
_— Knüppeltorte, oftfriefifche . 
Knurrhähne, eingelegte 95 
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Knurrhähne, gebratene ; a 
Kochgeichirre ; F 
Kohl, brauner, Aufwärmen 9 
— — — Bremer Art . . 111 
— — ſiehe Rofenkohl. 
— chineſiſcher 


geſchnittener, auf ment. At 112 


— „Jäger- 109 
— Kloöße . 460 
— -fuden . ‚111 
— römijcher . 84 
— roter . . . 108 
— — einzumachen 596 
— -GSalat 3) . . 445 
— Savohyen⸗ fiehe Wirfing. 
— GScmalz- oder — 86 
— -Suppe . ; 0. 54 
— weißer (3) . 108. 109 
— — einzumacden RN; 5 | 
Kohlehydrate . . . 709 
— — J— 110 
111 
—* 93 
— gefüllte . > ee DR 
Kolatichen (3). . 528. 529 


Kompott, buntes, einzumachen 
Kompotts fiehe Dunftfrüchte. 
Konfitüren fiehe —— 


Königin-Suppe . #5 
— falſche . 46 
Königs-Üpfel . 425 
— "Bun, Bot . 640 
— ⸗Pun volniſcher . 640 
Kopfſala . 443 
— als Seniie . 92 
Korinthen-Kuchen . 513 
u. a . 526 
— «Pudding. . 319 
u reinigen . ER 
— . 446 
Kotelett3 fiehe Rippen. 
Kradelinge, Rn. . 541 
Kraft-Dmelette . . . 351 
— +-Gauce, braune . 466 
— — me iße . 466 
— braune au Regoit . 25 
— 465 
— meiße. . 25 
Kramtsvögel zu braten. . . 285 
— in Büchjen einzumaden.. . 235 
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Krantövögel-Baftete (2) . 247. 259 
— Galmi von (2). . . 235. 236 
— -Suppe . . DL 
Kranke, Getränke für . 649-652 


2 Kranfenfpeifei fiehe am Schluß 


jedes Abjchnittes. 


3 Krapfen(Kräpefn)f a 


Krapfen von Fiichreiten 
Kraut fiehe Kohl. 
Kraut. (Apfel-,Birn-JMus od. Brei. 


Kräuter-Butter j . 480 
— eingefochte, m” Saucen 31 
— -Suppe . . u 

Kreb3-Butter . . 20 
— — (2) 258 
— Were 
— —— = Sich -» .» . . 4 
— — — N. — + 
* , geüte . 463 

ochen . 300 

RrefieeSalat . 442 

Kringel, Celler . . 532 
— Eiberfelder . . 524 
— ſchwäbiſche . 532 

Kronsbeeren fiehe Preißelbeeren. 

Kröpfli, gefüllte Schweizer 529 
Kruſtaden zu Baftethen . . . 256 

Kruftenpaftetchen fiehe Semmtel- 

Bafteten, römiiche B. 

Krufteln von Heht . . . 281 
— von Kalb3midder . 167 
— von Ralböniere. 167 
— nad der Mode. . . 154 

ringe ruffiiher. . . 408 

Kuchen fiehe unter Badwerf. 

Küden fiehe Hähnchen. 

Kukuruz fi De Mais. 

Kümmel-Kohl. . . 8 
— Rfanmuchen Er 

Kupfer-Geidirr . . RE RE | 

Kürbis einzumachen (2) . 586, 593 
— +-Gemiüje fiehe — 

— zu trocknen . . . . 603 
Küfterfuchen | 
= 
Raberdan . 287 
Labskaus . . . 125 
Lachs in Gallert . 382 

— zu kochen. . 266 
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Lachs mit Kräuten267 
— marinierter . — + 
— Paſtete . . 252 
Lamm- (Braten ıc.), fiehe Hammel. 
Leber vom Kalbe (4) . . 176, 

— Klöße (2) . 

— -Bubdin 

— -Rurft (2) 616; 

— — Triffel- 

Lebkuchen (2 540, 


Leckerli, Bafeler . . 
Legieren fiehe Binden, Abziehen. 
Seguminofenmehl-Suppe er 
Leip — Allerlei 


Ler 
Siehesäpfel fiehe Tomaten. 
Liebestorte. . . 


EEE er BERNIE | 





Lied ohne Worte. — 
Limonade (2). . . . 647, 
Limone fiehe Citrone. 
Linjen (2) . = an 
— »GSuppe (2) . ... DD 6 
Sinfenmehl-Suppe u. 
Linzer Torte . . . 502 
Lilöre. Im allgemeinen . 657 
— UHERORE . + 0 0 0 0 9 658 
— Erbbeers, rt oe... 88 
— Gmü -. » .  . 2.20% 658 
— Gewürgnelten- te Be 658 
— Goldwafler, Danziger . » » . 659 
— — ee 659 
— Himbeer . . 2» 2 2 2 2 0. 659 
— ——* (chwarze). . 659 
— cd ..: 220000. 659 





— * franzöſiſcher @) . 658 
— Duitten . » 2 vr 20 20. 658 
— Banlle . 2 v2 0 0 0. 659 
— Bunt . 2 2 000 0 0. 658 
Lilör-Gallert eg 393 
Söwenzahn-Gemüf ft. « . 82 
Lüftlein. . . 533 
Ruftiped zu machen . . 628 
M. 
Maccaroni ſe en 
Macedoine fiehe Mi ——— 
Wagiſter, jhwarzer. . . . 340 
Mai⸗Fiſche zu marinieren . 284 
— »Bieren zu fochen . . 284 
— Wein ( aitranf) . . 646 


Regifter. 


8 


Mailänder Schnitten . . 
Mairüben . . eo 
— mit Hammelfleiich . A 
Mais, amerilkan. Biebtingeipeife 
— Brei 

— an Eifig einzumachen 


— = — Weiſe 


—* re — — 
— Rudbding — 
Makrelen zu Toden 
Mafronen . ... 
— Auflauf . ..o. 
— sem . 2. 20. 
— Gewürz. . 2.2... 
— Enden a 
Pfannkuchen 
aumtorte 
— Schofolade- . 
Mandel-Berg . r 
— -drem . . . 
— Klößchen. 

— Knappkuchen 
— Kränze . . 


a 
— 
& 


— Schmten 
— Späne.. . 
— rn: oh 
— -Sul; (2 
— Torte i 
Mandeln, gebrannte. 
ejalzene. . . » 
usfaziner . os 
— — zeiben und oben . 
Mangold . . 
Maränen zu koch 
Marinade (8 Bene) fiehe Birzbrie 
Marinierte Eier . 
Mark⸗Klöße ‘a — 
Marmelade ſiehe gruchemus. 
Maronen . . ; 
Marichall-Niel- Bowle .. 
Marihalls-Törtchen . 
Marjeiller Torte. . 


EHER 


» ” 
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Maufbeer-Kompott 
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Maulbeeren — .. „581 | Mockturtle-Suppe . . 49 
Maponnaije (2) . . . 477, 478 | Mohn-Rlöße . . 457 
eg Bund. . . . 640 | Mohrrüben, Möhren . Wurzeln 
Meerkohl .. 86 Molke für Bruſtkranke .. 0 
Meerrettich-Sauce 2.0. . 472 | MooSbeeren einzumachen i . 582 
— — tale. . 0.479) Moppen, holländifche 542 
Mehl aufzubewahren 0... 8 Mordel-Saue . . . 466 
— braun zu madhen . . . .„ 18) Mordeln als Gemife . 100 
— Wräupchen zu fohen . . 373] — vorzurichten . . . 28 
— Kloß, großer . . . . . 459) Morellen ———— 588 
— Klöße zur Suppe . . . 453 Möven-Eier .. 364 
— ꝓPfannkuchen (3) . . . . 353 | Muränen zu fochen . . 283 
— Pudding (2) . . . 323. 324 | Mürbebraten jiehe Site 

— zu — NM... . 18. 464 Mürbetei . 492 
— »Guppe (2) . . +. 70 | Mufcel- alat 436 
Mehtipeite ss Nuden . . . 34 Muicheln zu kochen . 301 
— für franfe . . .» . . .8342 | Musfatblüte . . 32 
Melde (Melle) .  . 82 | Musfatnelfen . 32 
Melone einzumachen (2) . 581. 589 

Melonen-Kompott 2.428 N 

Menu fiehe Speifenfolge. 2 

Mettwurft zu braten . . 199 Nadlefe . 97 
— meittälfhe . - . . . . 614 |NRadhipeije . 681 
Midder . .  .„ 172 | Nährgeldwert . 712 
— nlacierie fi Kranke . . . 180 | Näbhrjalze . 709 
— +Klöße 0.449 | Nähritoffe . . . 708 
— Rufen. . 2.0. .167 in ei Ang 1 711 
— — . .  . 257 | Nahrungsmittel . 710 
— Pudding für Keante, . . 180 Napfkuchen (2) 525 
— -Suppe . . . . . 4) — Bariler . . 525 
— vorzubereiten . . 2... 28 Nationalpudding \ 319 
— nad Villeroi . . . . .172|Nedar-Budding . 326 
Milado-Salat . 439 | Nelfenpfeffer a 32 
Milch, dide Räfemilh, Bartäfe) = Neunaugen zu marinieren * 
— geichlagene . 8 | Nidel-Geidhirr . 

— — jue. 2 2 220. * Nieren⸗Hackſel zum Ralbsbraten 162 
— -Raltichale j 67) — ‚Schnitten . . 177 
— -Budding aus faurer Milch 406 | Nierenfett . 5 .2 
— Sauce 3. Bottgebentel . 483 — -Bubddin — 
— — — 2020. 475 Nocken, Noderin (längfiche Klöße) 

— «Suppe (7) . 2.6769 fiehe Klöße. 

Withbrötchen zu baden . . . 554 | Nonnen uflauf . 332 
Mince-Pie, engl. ——— . + 262 | Nudel-Wuflauf . 34l 
Minutenfleiidh . . „ 151] — Pfannkuchen 357 
Miichgemüje, fpanifche . 102] — -Suppe ; 70 
Milchgeri t von —— — . 223 | Nudeln . 372 
— von Karpfen und Hal . . 273] — zu baden 0.8358 
Mittel-Geriht. . -» » » » . 680] — Dampf- (2) . 455. 456 
Mixed Pickles (2). . . 589. 595) — Rartoffel- . . 128 
Mockturtle-Baftete . . » . „2 — Reid- . . 345 
— MRagout . . .» » . . ..1721 — Scinfen- 344 
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ee: Schwamm. . . . 451 Paſteten — 
uß⸗Likör 2) . 2 D . . . . 658 — Geflügel⸗Becher Be a at 261 
O = —— * Be —— 257 
D — bon n d 
Obers fiehe Sahne. — Hähnden- mit — — — 
Obſt, aufzubewahren. aa Eee nn a ee 254 
— Bedeutung f. d. Ernärung 709 = —— BE Re 
= — zu Kon — 656 | — Kedoſleiſch- Gy66. 267. 258 
== rg ne a — song (Mockturtle) . „ . 248 
ee ——— 0 

— Baftete he 2 — Meine zu — RE = 

— — 353 * ” — oder andern kleinen 
-Buddin "29 gend) 2... 247. 259 
Ochfenfleifch x. |. Nine, ꝛe. 1 — ERENTO => 
Ochſenhas fiehe Filet F Midber- Pa er Be Er Tr er 6 252 
Eee te Op — 42 — engliſche (Mince-Pie) —— 
Ohrfeige . . : — HDbfte, engli Eee 
2.349 fie, engliide. . x 2.2... 254 
Dliven-Sauce PER 470 Pfauen- KORB ER 309 
ee ee DE 
Dmelette . . tgl I 0 — 256 
— von Sleifreten — 350 — — von Rhabarber . . . 253 
Safe. RE | = —— mit Wöteigunge 83 

⸗2. — v. rnudel 
— ſoufflée ſiehe Eier⸗Auflauf. * ee iu > — * — 
— von Weißbrotſchnitten . . 351 — u 253 
— Pnbbin — 321 — von Shinten .. .. - 21 
DIrleand-Sauce . ’ 467 — von Schinkenreſten mit Nubelteig 345 
Dsmoje-Apparat . "97. 36.83. 609 — —— ober Wilbgefl. 246 
Otteröberger Rüben . ‚105 — zn ER a A —— 
FREUE — el⸗ von Fleifhrefen . . 260 
B mmel- mit Steinpilgen . . . 260 
s — von Stoll 2 2... 253 
Panhas zu braten za ee ame DE 
— zu ma Er er 
— e 
—— — Einf, Einbesfein — — v. — * — ——— er 
R nfiſch . . 287 — Talleyranb . . 2. 2 2.2... 262 
apinjcher Topf . "35, 132 gr 239. 491 
Paprikan, ungariſches Gericht 170 Wild (2). 2. 2... 244. 246 
Barifer Sauce . . 481 Paß — 
— — aftetenteig-Suppe . . . 

ne Sm allgemeinen . . 239 Paftinafen . ö ns 104 

EEE — auf engli j 
—UpleBie nn. 254 — — a 
— Safer. 2 2 Boa —— . 4. 68 

N een F er 
an — ——— ae Berlzwiebeln einzumadhen. . . 596 
— Feldhühner-, tale . . . j j 954 PBeterfilie vorzurihten . . „ . 27 
— o51. a5 Peterſilien Vutter .. . . . 21 
— von verfchiedenen Fleiſcharten 2166| — Kartoffeln . . . 121 
— Fleiſch-, engliihe . . » » . 249 | — »Saue . . j . — 472 
— Brofhihente- . . 20... 307 Petzofeum-Dafchinen BEE 


— Gänfeleber- 89) . . . . »39—2aı | Pe-Tsai . 83 
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Bfaffenhütchen , 535 


Pfanne fiehe Kochgeichirr.. 
Pfannktuhen. Im allgem. — 


— Apfel- 4) . 2 20. . 

— Aniskuchen. 20. "856 
= WE ...: ne 856 
— Berliner (Schmalzgebäd) ſ. — 
— Buchmeigenmehl- -. . - - - - 

— Me en = 
— vierfarbiger Eier . .. +. 352 
— mwenbifder Eier . . +. 852 
— gewöhnlider . » » 2... 353 
— Heibelber- . » : 2-2... 355 
— Sohanniöbeerr . » » 2... 358 
— Rartoffe- 9) . 2...» 359. 360 
— ie een 355 
— Kümmelludgen . . 0... 857 
— Mahonen . ». 2.0... 355 
— Mehl 2) . . 2. 2 000. 353 
— — und Rartoffe- . .» ... 858 
— Subelb. - 2:2: 00000 857 
— Buffer 2) .». » 2 ren 858 
— Buffertuhen von Buchweizenmehl 358 
— — von Weizenmehl 358 
— Reibeluden . » .». » .. "309, 860 
— ee ae 857 
— Gdaunms . . . 2. 200% 352 
— Schmwarzbrot- und Apfel „ . . 354 


— Semmel- oder Weißbrot- . . . 856 
RED u. ee et 852 

— Überrafhungd® -. -. - - 2... 357 

— Weißbrot- und Apfel . . . . 355 

— Bwetiden - ». » 2 2 00% 355 

— Zwiebäcke mit Sauce 860 
Pfau zu braten . . 308 
Biauen-Baftete . 309 
Pfeffer . . 82 
— von Dachs 310 
— von Gemſe 311 


— von eg Reh, Hafen 206. 
— „Potthaſt .. 


Pfeffernüſſe (2) . . 538, 539 
Pfeifennudeln fiehe Röhrnudeln. 
—— V— — 
mp. A! . 645 
une Re ie er rt er 
*5 hen @) 561. 574. . 
— halbgefrorene ; 
— zum Nadtiih . 158 
— als Auderfrüchte } . 601 
as fiehe Zwetſchen. 
Katharinen- einzumachen . 562 
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—— 256 
a 250 

Fi ige (6) . 98-100 
Binkelwurft, Bremer 621 
354 | Bijtazien — 29 
Plattenring, Schweizer . 178 


Plätzchen j. unter Feines Backwerk. 
9 | Plinjen , 
— mit verſchied Reſten gefaui 





— von ſaurer SB ; . 848 
Plumkuchen er 509 
Plumpudding (3) . . 314. 315 
Pökel, gute Ohr Fleiſch . 630 
Pökelfleiſch vom Rind Ei fochen. 160 

— dom Schwein zu kochen. . 197 

— Röftichnitten von . . 200 

— mit Holzfohlen au tonfero . 631 
Bökelftüd (2). - . . 630 
PBolenta, itafienijche . . 341 
Polniſcher Salat . . 439 
— NINE: . 645 

— Müſſe. . 538 
Borree-Salat . 447 
Portionen (Menge der Zuthaten) 15 
a ed — .. 320 
— 5 a 
Potthaſt ..148 
Boularde fiehe Maſthuhn 
Preißelbeer-Gelee. . 583 

— Kompott. ; cn 

— +-Schnitte . 

— einzum, (8) —— 
Preßkopf in Gelee . . 

— mit Frap-Bentos-Bumge ; ' 685 

— als Wurf . . 625 
Pregmwurft . . . .621 
Brilfen, Braunfchtveiger 549 
Primfenauer Salat. . . 442 
Prinzeß⸗Böhnchen getrodtnete, 116 

— sfartoffeln . 125 
Prinzejjin-Suppe. . 44 
Brinzregenten-Budding . 325 
Propheten⸗Kuchen . 536 
Prünellen-Kompott . . 429 

— zu machen . 602 

— »Suppe .3 
Puddinge, Talte. 

— Umbrofia. » «vo 416 
— Apfels, feine . 2 00... 409 
— geftürzte Äpfel. . » 2». » 409 
— Upfelfinenipeife 2) , . „ 40. 408 


— Raftanien, englifcher . en. Bi 


— Korinthen⸗ 319 
GE KKrebs⸗ Fe Eee ae er 327 
— ber . » 2 2 ren 328 


— Mehl: mit Hefe 2) . . . 323. 324 
— Diehl: zu Br * . 824 
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Puddinge, kalte. Puddinge, warme. 
— aus Baben-Baben . . » . 402 — Prinzregenten . 2 00. . 83 
= 6 ae an 406 — Reid- mit Mafronen . . . 317 
— Bis . ». 220000 821 — Gago- (2) . 819. 820 
— Charlotte Busse fiebe Rruftens. — Schaum- mit. Matronen 320 
— Eitronen ) 401. 406 — Schokolad⸗ee 322 
— Eid ſiehe Eis. — Schwamme 820 
— Eis von Reid . . . 2 2... 402 — Schwarzbrot: (2) . «2... 34 
— roter Frucht⸗ (tote Grüße) . . 401 — Gemmel- . . ...335 
— gefrorener ſiehe Eis. — Stodfid-. -. » 2 2 22.0. 328 
— Kruften, rufüherr . . 2... 408 — Banile . 2 2 2 2200. 322 
— Mandelful 2). . . 2. 2... 407 — BWeintrauben . . » 2... 326 
— Mil aus faurerr Milch . . . 406 — Weißbrot- zu een Dbfi- . 324 
— Rei3-Gele - ». . 2 2 2 0. 408 — Bwiebad . . . : 2 2 2 0. 322 
— Spanischer Reid. . . » 2.2. 403 
— Reis mit rg er 402 | Puddingform . . . 313 
— Reismehl⸗ nn. . 40 | Buffer (2). . . 368 
— Rum..... . 406 Pufferkuchen 358. 359 
— ne EEE = Puffer (Karto el-Bfanntuchen) 1 
— Sahneipeife von Ananas . . . 
— — holländiſche . 408 unter Pfanntuchen. 
— Schotolade . . 401 Punſch. 
— Stachelbeerſpeiſe 405 — amerilaniider . . ». x... 641 
— Stand» m.Schlagiahne u. Makronen 406 — eier .. een. . 64 
— — Edmeier -. . 2.2.2... 407 — “EEE 9" 
— Tafenipeile . . . . » eo... 404 — Erbbeer- . . 2» 2 0 000. . 688 
— Biltoria- we . . 405 — hollandiſcher oe 0,0. 630 
— Vin . 2... .. 406 — Högerwein (D). .» . ... 640 
— Bellen . 2. 2 2 2 2 ru. 405 — Jenny Lind» een. . Bi 
— Amperia . . 00. 688 
Puddinge, warme Im allgem. 313 — Rönigs-, polnifher . . . 0 . 640 
— Apfel . » 2 2 2 2 2 2 2. 316 — Medienburger . on nn. . 640 
— aufgerollter engliiher . . . . 315 — rbmilger . 00000 4 
— Berliner mit Früdten . . . .ı 322 — Rum . . un. 68 
— Bistuit- II Tyan — Malter Gitmefen 00... Mai 
— Fabenmibeln- — 991 — Bein- (4) un“ 640 
— Figaro⸗ „eo... Bi ” RE: , 
ee 3 | Panth- Muflauf 8 
— englifher Fleih» . - 2... 326 af a EZ 
— Griesmehl⸗ BL See ir 2 — -Ertralt . en. . 642 
—Äindilher > rn sa5| — Öle. . 2200. 0.38 
— Rabinett- (2) 38) — -Sauce . re 
— RKalböbraten- 37 | — »Torle. . 2 2 2020. .4% 
— Kartoffel: . 323 Püree fiehe Brei. 
. 215 
216 
. 387 
217 
218 


— Midber- + 18 
— Nationale. » 2 2 2 2 2 0. 319 
— Ned . . 2 2 0 2 02. . 326 
— mit Nierenfett . - - 2. =... 817 
— Düfb . x. 2... 0% in ia, ce 
— Onkel Toms: ey 321 
— portugiefiiher . . . . - 320 


— Plum⸗ (3) 


. ” » 


... 314. 315 


PButer zu braten . 


— mit Fieiſchfaree 


— gefüllter, in Gelee. 


— auf Wiener Art . . j 
ſee⸗Sauce 


— in Frika 
Puterkeulen, gefüllte 


PButerfalat . 


Q. 
Quappen, gebadene.. . 


— zu fochen. 


Quark fiehe Käfe. 


se Bi 


Duitten-Brot . . 


‚Rompott . . . 
Dir. » . . . 
Mus . Per Ve" 
MWürfthen . er 
zu trodnen . . .. 


Sue 


R. 
Kädergebaden . . . » 


Aagont. 
— zu füabern . 2.2200. 
— Frofhihentel . . . . . 


— Gänfe-, braunes und meißes . 


— Hähnden- und Tauben- 

— Hammelfleiich- (2) 

— Ralböbraten . x... 
— Ralböhin . . . 
— Kalbskopf-, braunes . . . 


— — engliihe3 (Mockturtle) . 


— Raninden . 2 2. . 
— braune Kraftbrühe dazu 


— weiße Kraftbrühe dazu. . . » 


— feines, mit Reißring. . - 


222 
— von Rindfleifch mie — 154 
— von Rindfleifhllößhen . . . 1 


— von Rindägunge . .» . » 
— Schweineflfih»- . . .. 


— — beim Einihladten . . . - 


eingumachen (2) . . 561. 584 
„Selee (3) . . . . 584. 
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— von Suppenfleifh oder Braten . 158 





Rahm Siehe Sahn 


Rauchflei ch zum Buero (2)628.629 
| 


u foden. . 
Räu erung, künſtliche 
Rebhuhn zu braten 


— in Büchſen ei ingumaden. 


— auf ſächſiſche 
— »Rotelett für ie ; 
— »Bafltete . . . i 
— Galmi von . 


— Suppe 
Rebhühner kaite, mit Sauce. 


Recamier-Sauce . 
Nehfeule zu braten . 


Rehpaftete fiehe inch 


—— feffer 
tippchen, Mailänder 
* ſchulter, gedämpfte . 
Rehziemer am a 
Dfen . 


Seite 


eeibeluchenſ Kartoffel⸗Pfannkuch. 
Reineclauben — m 561. 574 


zu reinigen . 0 0. . 19 
mit Rofinen. . . . . . 8371 
in Rotwein. »  . . ..37%0 
fpanifder - 2 2 2. .403 
Suppe . 2... - 68 
— mit Tomaten . ».. .- .» 371 


— . 422 
on. ., 574 

_ — ala —— — dee re. 
Reis ee SEP TARR | 
— mit Äpfeln . 370 
— la o '330. 331. 339. ie 
— . 2% 
—_ — . . . 8569 
— — auf amerif. Art . . . 369 
— -Bele. . » 2 2000. .40 
— -Raltihale . . » ... 0 
— Kuchen 2). . .„ . 513. 514 
— Nudeln . . 2 0.20. 0..834 
— MBaftethen . » 2... .259 
— Pfanntuhen . . . . . 37 
— Pudding, warmer . . „317 
— — falter (3) . . . 402. 408 
— zu Ragmt . ». 2... 369 


— —— 369 
Reisbeut —711 
— Cirienſch ... 362 
Reisbre .369 
Neismeh ee Sa re ee 

— Auflauf. . . . . ..8332 

— Pudding, warmer . . . 317 

— — falter. . 0.404 
Relev& fiehe Vorſpeiſe. 
Remouladen-Sauce . . „. . . 477 
Nentierbraten . . » 0... 81 
Nejeda-Bowle.. . . 646 
Reite v. ea a verwenden 660663 

— einge — 201 
Rettich — ee 
—— ... a 

— Kompott 2... 0.418 

— -Paſtete . . . . 253 
Rinderbraten aufzuwarnen . . 142 

— gefüllte . . . . . 144 

— Mailänder . » » 2... 14 
Nindermaul-Salat . . . . . 439 
Rinderrippen für Kranfe. . . 161 
Rinderjhwanz-Suppe (2). . . 42 
Rindfleifch in Bier zu dämpfen. 143 


XXXII Regiſter. 
Seite Seite 
Rindfleiſch einzupöfeln . 629 | Rollen, Herings- . 298 
— Gratin . . 155 | — von Kabeljau . . . 288 
— mie Hafen zu braten . 1422| — LRalbfleiich- in Gallert . 388 
— flöße von . . . 449] — faure, von Rindfleijch . 622 
— Rlöõßchen, Ragout von . . 1148| — von —— in Gallert 622 
— in faurer Milch zu braten . 142 | Rollfuchen . . ... 8334 
— »Ragout wie Hajenpfeffer . 148 Römiſ * Bun . 641 
— roh zu Butterbrot. . . 28 Roſenkohl . . . 107 
— Pollen . u 155 | Rojenihaum . 415 
— — zu machen 622 | Rofinen-Saue . . . 473 
— -Scheiben . . 152 | Rofinen vorzubereiten . . 32 
— -GSuppe (5) 39. 40 | Röftichnitten von Hammerfeiih 186 
= ee ..... 52 — don Ralböbraten . . . 178 
Rind eiſchwurſt (2). . 620. 621) — von Poölkelfleiſch. 200 
ifche, zu braten . . . 160) — von Suppenfleiih . . 156 
— trodne, zu braten. „. . . 160 Rotebeete (tote Rübe) ein umachen 597 
Rindichnitten (5). . . . 144—146 RoteGrützeſ. werbung 
— nad Neljon für Kranke. . 161 | Roter Salat (2). . 445 
Rindslende auf englische Art 138 | Rotwurft mit Bun e 617 
— für eine Gallertihüffel . . 381 | Rouladen fiehe Rollen. 
— mit allerlei Gemüjen . . 138 | Round of Beef. . 143 
— in Mabdeira-Sauce 138 | Rüben, Ottersberger od. Teltower 
— im Dfen . . 137 104. 105 
— Filet Roffini 139 | Rübftiel, eingemacdhter . 116 
— mit verichiedenen Saucen 138| — einzumaden. . . 611 
— am Spie . . „1837| — junger (2) 83 
Rindönierenfett zu bereiten 23 | Rührei . 364 
Rindſtück gejchmortes 146 Rümpehen zu kochen” . 284 
eig fiehe Zunge. ang? vet Fr . 406 
Rippen, Hammel- (2) . . 184 | — Punſch . 639 
— Ralbs- (4) . 169 Aundftücdchen . j 174 
— bon älterem ReHun 237 Ruffiiche Ereme . 411 
— Rinder . . . . 161) — BPaftete . . 253 
— GSchmeine- (2) . . 197. 198 a Salat . 447 
Nippeipeer, Kajjeler . j . 193 Reuftenpubbing . 408 
Roastbeef j. englijcher Braten, Rutt⸗ ſiehe Quappe 
Robert-Sauce .. . 467 
Rodonkuchen fiehe Rapftucen. S 
Roggenbrot (2) . . 555 & 
Rohr fiehe Bratofen. S-fuchen . 536 
Röhrnudel-Baltete (2) . 343 | Sacdhertorte. . 498 
Röhrnudeln, Braten und gebratene Sago-Nuflauf . . 330 
Kartoffeln . . 344 — »Raltichale 18 
— mit Banfingjauce . 344 | — -Hompott. . — 280 
— auf Feinſchmederart 344 | — Pudding (2) . 319. 320 
— mit Parmejanfäje . . .3431 — — Ralter. . .. .401 
— mit Schinken und Barmeian- — -Sauce . . ; . 482 
file 2). . . 343 | — -Suppe mit Rotwein. . 64 
Rollen von albfleiich . 11| — — mit Wild . . . . 68 
— von Rindfleiich . 155 | — vorzubereiten . 19 
— jaure, zu braten 159 Sahne-Nuflauf . 335 


Geite Seite 
Sahne-Ereme in —— — . 415 | Salate. 
— geſchlagene . . = 75 — Sarbelen . 2 2 2 20. 435 
— — au re — 483 Eu —— ee = 
— — mit fauren irischen . . 410 = ERETE N EPER SONNE 
— — mit Schmwarzbrot und = —— RE ee 
—— a Er Sr Sr — Spargel: a a 
— 9 — Suppenflei ee AA 
— MKuchen, Heine. . . . . 542 — af ...... 440 
— Sale ». » 2.2 . . 483 EN a ed 439 
— zu fchlagen . —418 — Winter-⸗, gemifhter . - - - » 445 
— Schlag- zu Erdbeeren . . 416 — — 


— — bon Ananas . 409 Salatbohnen als Gemüſe (2) 95. 36 
— -Speije, holländifhe . . . 408| _ ———— — > . 116 


Salatjauce -. . 2 2 202.2. 480 
Salate. m allgemeinen — Salatjaucen rn: 48 
— Blumen 2200000. 444 | Salicyl-Röfung . . . . . . 604 
= rg a a A a 2 Salm fiehe Lachs. 
— bon eingemaditen Bohnen. . . 447 Salmi von Wildgeflügel — 235 
— Bohnen und Gurken . . . . 445 | — don Kramtsvögeln. . . . 236 
— von Bohnen und Kopffalat . . 443 | Salzen der Suppen. . . . . 836 
— Brunnenkefle - . 2. 2... 42 | Samba . . Ze 
— Eihorien „2.2.20. 445 | Sandart fiehe Zander. 
— Endisem. . 20 20 20 446 Sand⸗Kuchen . . 2 22:5 
= Se —— — Torte, gefüllte. . . . . 499 
— von Fiſch und Gemüje . . . . 4866 7 Gewürz . Ey ai 
— fandrifder - 2» 2 2 2 2... | — Lörihen. . . 2... 542 
— Fieiſch⸗ Bielefelder . . 2... 438 | Sardellen-Buttr. . . .». . . 21 
— Garnelen © 2 2 2 2 20. 436 | — -Üreme . 2 22020. 463 
— Gartentrele- 22 2 20. 2) — »Saladt . . 2 202 2.435 
= —— DE re | — Sauce . . > MO 
— Gwen .. 2.2.0000. 44| > Dr, 296 
— — einzumaden - » » 2... 601 er ( ) * 
— — don eingemachten Gurten . 447 ö r 
— Sähnden 2. 433 Sauce zu gteichgerichten, i im all 
— Secht ·....... 434 | gemeinen . . . 134 
— Hering (2)... ... 437. 438 | Sauce zu färben. . . » .. .. 25 
— Dopfen . 2 2 2 0 000% 443 
— Hummer . ». : 2 2 2 200. 435 
— Rartfe- ) . .... 440—142 | Saucen, Talte. 
— von Rnollen-Bieft - ». . .. 443 — Boretich- zum ERBEN . . 479 
— Kohl-, weißer -. . 2.2... 445 — Eumberland- . - . . 478 
AR wa ri 443 — engliſche zu Sleiih - » » - - 478 
— Stblen . » .o 2 0 02a 0 436 — zu kalten Feldhühnern. - -» . 478 
— Mitado . . 2 2 2 2 2 a2. 439 — Gemwürzfenf zu Fleiih - - . 478 
— Mulde . : 2 2 2 2 2 2. 436 — faurer Gemwürzjenf zu Fleiſch 479 
— Ochſenmaul⸗⸗··.. 439 — zu Hamburger Raudjleiih . . 480 
— Belle. . oo 000 0 0 439 — Hering . ne 479 
— Porre 1a u a det 447 — Rräuterbutterr -. - - + 2... 480 
— Primlenaur . . 2.22... 442 — Maponnaife 2) - -» » . 477. 478 
nt ..... 433 — Meerrettich, oe - :» » . .» 479 
— romiſcher Binde . ..... 446 — NRemonladen - - : 2 2 0. 477 
— - | > Be 445 — Rettich-⸗, the». - : 2 2... 479 
— — gemildter -. -. 2... 445 — Sallte . . 2 2 2 2 00200 480 
— ruſſiſcher.. 447 — Schnittlauch⸗ zu taltem Fleifh . 478 


Davidis, Kochbuch. II 


XXXIV 


Sauren, kalte. 
— zu Sulzen 2). : 2 20. 


Teufels» zu kaltem Fleiſch 


Saucen, warme. Im allgem. 464. 465 
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32 


i 


ll, 


Arme-Leutes 

Auftern- 

Bearner 

Behamel- . 

zu Blumenfohl 

Butter-, engliiche zu Gemülfen 


Butter- zu Fiſch und —— 


Butter⸗ zu Fiſch. 
Champignon⸗ 

Coulis 
Diplomaten⸗ 

Dragon⸗ zu Suppenfteie 
Eier⸗, ſaure 
Färben ber 
Feinfchmeder: . 
Bl... 

— ſächſiſchen. .. 
Sarneelen- zu Fiſchen. 
Genfer zu Fiſchen 
von friichen Gurken . 

Hecht⸗ mit jaurer mn ; 
Herings⸗ 
holländiſche 
holſteiniſche, zu Fiſch oo. 
zu Kalb» oder Lammfleiſch 
zu Kalbskopf - - ’ 
Kaperns zu Lachs und decht 
Kaſtanien⸗ zu — 
Kraft⸗, braune 

— weiße - - 

Kraftbrühe (Coutis)” 
Kraftmittel zu } 
eingemadte Kräuter zu 
Krebs⸗ zu Fiſch - - 

— zu Blumenfohl . 

Meerrettich- 

Milde, faure . 

Morchel⸗ 

Oliven⸗ 

Orloͤans⸗ 
Peterſilien⸗ zu Suppenfteif 
Röcamier- . i 
Robert- . “ 

Rofinens zu Rindfleiſch 

Sardellen-, weiße . - 
Sauerampfer- . 


Genf zu Fiſch u R Kartoffeln” ® 


Senf: zu — 
Sirup⸗ 

ſpaniſche (Eopagnole) . ’ 
Spargel- (2) ‚ 
Sped: zum Salat 

zu einem Suppenhuhn . 


. 474 | Sautieren fiehe Schmoren. 


Regifter. 
Seite Seite 
Saucen, warme. 
480 — Tomaten⸗ .. —4 466 
| — Träuffel. 466 
— Wein- rote, mit Rofinen — 473 
— weiße, zu Ochſenzunge u, Rindfl. 473 
476 — Biwiebel- 8) . . - 475. 476 
. 467 — — 
467 | Saucen. Wein⸗, Milch- und Obſt⸗ 
468 — engliſche, zu — 481 
474 — Erdbeer: . 484 
. 474 — zu Griespubbing . 485 
471 — Hagebutten- 484 
471 — Himbeer: ; 484 
466 — von frifchen Johannisbeeren 483 
465 — von Zohannisbeerjaft - 488 
468 — Kirſchen⸗ : 484 
472 — Mandel- 483 
475 — Milch: zu Pottgebentet 483 
25 — Barifer . . . 481 
475 — Bunde . . . 481 
471 — von echtem Sago. . 482 
ar — Sahne, —“ zu Eierfäfe . 488 
470 — Sahne: mit Gelee { 483 
. 468 — Schaum- von Himbeer- ober 
470 Sohannisbeerfaft R . . 484 
468 — — rote : 482 
469 — — pmeiße . 481 
470 — — mit Rum. . 481 
a1 — Schololade⸗ 4688 
474 — Banille (2) . 482 
473 — eins, rote . 481 
468 — — rote, mit Kcrinthen 481 
472 — — rote, mit Rum . . 482 
465 — — meiße . - i 480 
466 — Bmetichen- von friſchen 8. 484 
. = — von Zwetſchenbrühe . . 484 
170 | Saucifjen, Heine . . 614 
474 | Sauerampfer . . 82 
472! — einzumachen. . 608 
4755| — -Sauce 472 
466 | — »Guppe 61 
470 | Sauerbraten . . 140 
je — beim Einfchlachten 2) . 626 
469 | __ Wie Wild —— 141 
467 | Sauerkraut 112 
4735| — aufzumärmen . h 79 
49) — mit Auftern-Ragout . 114 
4722 — einzumaden. . Gi 
#1) — mit Falan und Auftern . ‚114 
— — auf fränkiſche Art. . 113 
ph für den gewögnlichen zieh 113 
475 mit Hecht . i . 113 
46) — «Suppe, ruſſiſche . 54 


Regiſter. 


Seite 
Savoyentohl ſiehe Wirſing. 
Scale von Apfelſinen. . . . 413 
— von Erdbeeren u. Apfelfinen 413 
Schalotten einzumachen .. . 596 
Scaltiere fiehe m 


Schaum-Auffauf . . 335 
— Wericht. . 338 
— NKlöße. . 453 
— »Dmelette. . 350 
— Pfannluchen 2 NR 
— ⸗Pudding mit Mafronen . 320 


Sauce von Wein (3) 481. 482 


— von —— 484 
BD 


XXXV 


er 
Schmalz-Küchlein, ——— 
Schmelzbutter. .. 


Schmorbraten . . 139 
Schneden-Ruchen! Roll od. Rapft. 
— Salat . 
— in Sauce. ' 306 
— -Suppe . 306 
Schneeball . . 412 
— (Schmalzgeb.) . 550 
Schneehuhn . 308 


Schnell zu machende € Speifen 663—669 
Schnellbrater, Kunzeicher . . 132 
Schnepfen zu braten 234 


— »Torte (3) 00. 501 | — in Blechbüchjen einzumachen = 

Schaumwein-Bonfe . . 646 | — GSalmi von . . 

Schellfiſch, gefüllter . . . . 290 | Schnittlauch-Sauce . — 179 
— auf Hamburger Art . 2% | Schnittbohnen (3) — MO 
— zu kochen F 289| — einzumacdhen (3) . 608, 609 
-— mit feinen Kräutern . 289| — eingemadte . — 6 
— —chwänze zu baden . . 289| — getrodnete sl 

Scildfrötenjuppe (2) . 304. 305 | — zu trodnen . . 612 

Schill fiehe Zander. Schnigel, Wiener . 168 

Schinten zu braten. . . . 190 | Schofolade-Auflauf . . 331 

— in Burgunder (2). . 194. 195 | — »Brot, Schweiger 530 
— gebadener . . .195| — -Ereme ; . 412 
— geräucherten zu tochen . 193) — Kuchen . 512 
— »Rartoffeln . . .125| — Milde. . 637 
— Klöße. .461 — ‚lätzchen . 531 
— in Mabeira-Sauce . . 194] — »Budding . 322 
— auf erg N a8 . 1995| — — alter . 401 
— Nudeln . . .344| — »-Gauce . 483 
— Baitete . . 251] — -Suppe . 69 
— in Reid : .195| — Waſſer-. . . . 637 
— Reſte mit Nubelteig . . 345 | Schollen zu baden . . 292 
— — mit Spargel 201) — zu foden. . . 292 
—— ————— . 194 Schottiſche Suppe 2). : 62 
— rober . . . 25 Soanel Bateie von dajen 246 
— Sqnittchen 200 Schwäbiſche Torte . . 501 
— Echnitten v. geräuch. Schinken 198 | Schwam:n-Auflauf . . 332 

— mie Wildjhweinsbraten . . 1922| — Klöße (2) . 450 

Schlagjahne KR) 181 — Nudeln . . . . 451 
— zu Erdbeeren . . . 416 | Schwamm-PBudding . . 320 

reme von (2). . 415 Schwämme fiehe Wilze 

Schlehen einzumacdhen . . 594 | Schwartenmagen . . .. 620 

Schleien, gedämpfte. . 281 | Schwarzbrot-Nuflauf . . 938 
— gefüllte ia . 281] — -Biannkuchen mit Üpfen . 354 
— zu foden . 2831| — Pudding (2) . 324 
— mit jaurer Sapne. 282 ande (Storzoneren) . 106 

Schlemp . 638 | Schwefeln der Einmache-Gefäße. 557 

Schmalg-Öebadenes . . 547554 Schweinebraten (2) . . 192. 193 
— :Kohl . 5 861 — -Reite, eingehüllte . 201 
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XXXVI 
Seite 
‚Schweinebraten-Pädhen . . . 201 
Schweinefleiich: Vorbemerkung . 190 
— Bällden von Er \ || 
— Klops . 198 
— -Ragout . . . . 199 
— Röllchen in Gelee 622 


zu pöfeln und zu rauchern. F 
Schnitten . . 198 


— Schnitzchen vn . . "199 

Schweineihwarten zu Gallert . 376 
Schweine Füße jiehe Eisbein. 
Schweind-Reule mit Krufte 191 

Kopf zu kochen 197 

— „ende — 198 

— —— ſe Schinken. 

— ⸗Rippch . . 197. 198 
————— 241 
Schweinspöfelfleiich . 197 
Schweinsrippenftüd . 124 

— in Gallert . 624 

— gefülltes . 196 
Schweinsjülze. . . . 623 

— nad Küjtelberg 2.623 

— auf medlenburgifche Art. . 624 


Schweinswurft, geräucherte, tochen 200 
——— RAND. . 178 


— ee 
— Semmelgericht 552 
Schweriner Suppe . 57 
Scotch Broth |. ſchottiſche Suppe. 
Skorzoneren j. Schwarzmwurzeln. 
Seefrabben-Salat ; . . 436 
Seezunge, Filet3 von . . 293 
‚Geezungen zu baden . 292 

— auf Bremer Weije . 292 


— gebadene, mit Citronenjaft . 293 

— zu fohen . 292 
— Schnittenn. Brillt-Savarin 293 
Selbſtkocher . . . 8 
Selchfleiſch fiehe Rauchfleiich. 


Sellerie, gefüllter 94 
— geftobter 94 
— -Salat . 446 

— »Guppe (2) 61 

Semmel zu baden ; 554 
— zu braten, röften . 21 
— -Brot, gebadenes . 552 
— — gelülltes . . 552 
— -Gericht, Schweizer . 552 


Paſtetchen von Fieiſchreſten 260 
— mit Steinpilzen 260 


Regiſter. 


Seite 

Semmel⸗Pfannkuchen. 356 
— -PBudding 325 
Senj-Birnen einzumachen . . . 593 
Fleiſch — 16 

— Früchte, itaüieniſche 593 
— Gurken . . . |! 
— Gewürz- (2) . 478. 479 
— zu bereiten . 32 


-Sauce zu Fiſch und Rar- 
toffeln & 2) . .4 


— — zu Suppenfleiſch . . 472 


«Bwetichen einzumachen . . 592 
Seheier ſiehe Amar 
Sillebub . . 415 
Silbeſter⸗Punſch 641 
GSirup-Sauce . . 476 
Soja, engliſche 464 
— von EINE 29 
SolEier . . 363 
Sommerendivien Fätfchläch Für 
Bindjalat; fiehe Be 
Sorbet (Scherbet) — .647 
— Ananas⸗-⸗. 647 
— Wpfelfinen- . . 648 
— Npritofen- oder Pfirſich⸗ 648 
— Kirſchen-⸗.. 648 
— Nektar⸗ mit Schaumwein 648 
Soufflee ſiehe Auflauf. 
Spanferkel zu braten 197 
Spaniſch⸗Fricco (2). 149 
Spaniſche Sauce. . 469 
Spaniſcher Brotberg 361 
— Reid . . 403 
Spanifches Miſchgemüſe 102 
Spargel-Brötchen — 86 
— zu Srifafiee . 29 
— gebünfteter 85 
— Slaijer- . 86 
— zu kochen. . 85 
— Köpfe mit Vechamelſauee . 85 

— Salat . . . 442 
— Sauce (2) . . 474. 475 
— vorzubereiten .. 39 
— mit Wurzeln 86 

Spargelbrei-Suppe . . R 56 

Spargeltohl (Brokkoli) . 94. 

Spargeljalat fiehe Bindfalat. 

Sped aus — 23 
— und 351 
— Suftipet zu machen : 628 
— Sauce . . ! 476 


Regiiter. XXXVII 

Seite St ite 

Speck⸗Kuchen, —— . 521 Stockfiſch mit jungen Erbſen. . 89 

Speculaci ur . 530] — zu fochen. 286 

Speije-Eifig . 6566| — übriggebliebener Pannfich) = 
Speijenfolge j 680 | — -Waitete . 

Speijen, jchnell zu machende 663669 | — -Budding. "388 

Speiferefte . ‚ 660—663 | Stollen, Naumburger . . 523 

Speijezettel für Sefelichaftsefen Stör auf DON. . 285 

—708 — zu foden. . . . 285 


— für den täglichen Tiſch 718_720 


Spiden . 131 
Spidgänje zu ändern. . 632 
Spiegeleier . . 365 
Spiegelfuchen . 517 
Spinat . . . 79 
— in Förmehen aus Reften 81 
— — Iangöftiche Ark .. 80 
— mit 80 
— auf Mer e Art . 80 
Spinatjtengel, Gemüſe von 8 
Spiritus-Kocder . ; 6 
Springerle. . . 539 
— auf der Platte . 544 
— ın Schmelzbutter . . . 549 
Sprofientofl . . : 8 
Stadelbeer-Ereme 414 
— Kompott (2) 419 
— Mu... 2.566 
— -Speile . .. . 406 
— Torte (2) . 502. 503 
— Mein. . . 655 
Stacdhelbeeren einzumadhen (3) 565. 566 
Stachys jiehe $tnollen-Zieit. 
Stand-Pudding mit ——— 
und Makronen . . . 406 
— — Schweizer . 407 
Stärke⸗Pudding . . . 404 
Stärke-⸗Pfannkuchen . . . 352 
Steaks fiehe Schnitten. 
Stedrüben 2) . . . 105 
Steinbutt, gebadener . 291 
— zu focdhen. . . 290 
— überfrufteter. . . 291 
Steinfrüchte, Marmelade von . 576 
Steinpilze zu braten . j 99 
— als Gemüje.. . 99 
— gefüllte friihe . 99 
Sterz, italtenifher . . 374 
Stielmus fiehe ——— 
Stinte au baden. . . 294 
— zuf 294 


ochen 
Stippmild) fiehe Käfemilch. 


— Scheiben. 285 





Stoven ſiehe Dämpfen, Schmoren. 
Straube fiehe Sprißgebndenes 
Streuzucker . 493 
Strudeln, Wein. . . 404 
Stürzpaftete, Vorbemerkung . 242 
Stürzpaftetchen (3) . 242 —244 
Gultan-Creme. . 4 
Sulz fiehe Gallert. 

Eülze von Kalbskopf . . . 174 
— auf medlenburgiiche Aıt . 623 
— von Schweinefleijeh . 623 
— — nach ———— . 623 

Sülzen-Sauce (2) . . . 480 

Euppe. Im allgemeinen . . 35—38 

— Yale, Bremer - » » 2 2 0. 48 
— — Hamburger -. » 2... 48 
— Afel- (2) 2 2 2 2 2 ren 72 
— alareins.:. -. .» 2: 2 2.2. 45 
— ä laurore . -. . 2 2 2 2. 63 
— AUuftertn ..: 2 2 2 2 2. 46 
— Batavia- von ind. Rogelneftern 303 
— Bier d)) . 2: 2 2 2.02. 65. 66 
— Bohnen . .: 2 2 2 20. 59 
— bon Bohnenmehl -. - » .» . .» 59 
— von Bratenfaucee . » » 2... 43 
— braune Me . . .: 2... 70 
— Brot- für Krane 2) . . .. 71 
— von Buchweizengrüße -. . . 69 
— Buttermild» 8) . » » » 2. 69 
— Üre" » 2 2 2 ren 57 
— eutſeee EEE 56 
— einfahe - » > 2 2 nen 89 
— von jungen Erbien . - » » » 56 
— von harten Erbien . . .» . . 57 
— don trodnen Erbjen 57 
— Erbamehl- . » » 2 2 2... 58 
— Erdbeer .» :» 2 2 2 00. 72 
— FelbHühnerr -. » 2 2.2. 51 
u a day an 49 
— Fleifhertralt- -. . » » 2... 39 
— Fleifhpüree- für Krane. . . 58 
— ftranöfüde - -» » 2 202. 41 
— Frucht- für Kranle. . . . . 73 
— von jungen Gemüjen 75 
— Gemüfebre -. - » 2 22. 56 


XXXVIN Regifter. 


Seite Seite 
Suppe. Suppe. 

— Gemüfe und Held - -».. 58 — bon Berljago und Mid -. -» . 68 
— don Gerftenmehl - - » « » . 59 — Bflaumen= fiehe Smeticen. 

— Graupen: . 2,5 — Brinzeffin . . - Er 

— Graupen= für Krante 2). Fer 714 — Brünelen -. » : 2» 2 2 2.7 
— Graupenihleim . . .... 7 — Reid von Wild - - > 2.2.88 
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II. Einleitung. 


Die Zubereitung der Speijen ijt jchon der Gejundheit wegen nicht 
als Nebenjache zu betrachten. Sede3 junge Mädchen, e3 fer aus hohent 
oder niederen Stande, jollte fih hinlänglich damit bekannt machen, 
um al3 Hausfrau jelbjt Hand and Werf legen zu fünnen, oder wo 
die Berhältniffe das nicht erfordern, doch imjtande zu fein, die Küche 
zu beaufjichtigen, damit fie ihren Untergebenen nicht zu ftarf in die 
Hand falle. 

Ein wejentliches Hilfsmittel zum guten und auc zum jparjamen 
Kochen ijt ein zuverläffiges Kochbuch. Die junge, unerfahrene Haus— 
frau, welche eine außergewöhnliche Speije zu bereiten wünſcht, wird 
fiherlich viel mehr al3 nötig ift, an fojtbaren Zuthaten verbrauchen 
und oftmal3 mißlungene Verfuche teurer bezahlen müfjen, wenn fie die 
Erfahrungen, die in einem zuverläffigen Kochbuche niedergelegt find, 
nicht benußt. Ich erlaube mir daher, die jungen Damen, welche vor= 
liegendes Buch al3 Ratgeber für die Küche wählen, jchon in der Ein- 
leitung mit den notwendigen Anforderungen befannt zu machen, die au 
eine aufmerkſame Köchin gejtellt werden. 

Die erjte Regel, um wohlſchmeckend und fein zu kochen, ijt große 
Reinlichkeit, welche ich allen jungen Anfängerinnen freundlich an— 
empfehle. Es bejteht diefe in gründlicher Sauberkeit der Hände, der 
Küche, der jämtlihen Küchengeräte, der Anrichten und Tiſche, ſowie 
auch im tüchtigen Wachen und Spülen der Gemüfe. 

Die zweite Regel ift Sparjamfeit. Dieje läßt ſich ſowohl bei 
feineren al3 auch bei gewöhnlichen Speijfen anwenden. Das Uber: 
maß an Zuder, Butter und Gewürzen macht die Speijen nicht wohl- 
jchmedend, wohl aber benimmt es ihnen das Feine, ijt ungejund und 
verdirbt manche gute Schüffel. Sparjamtfeit beſteht ferner im Benugen 
aller Kleinigkeiten, welche zu unferer Ernährung dienen können, ſowie 

Davidis, Kochbuch. 1 


2 Einleitung. 


auch im zwedmäßigen Verwenden der Reſte von Speifen, welche fchon 
auf der Tafel gewejen und in andern Gejtalten oft wieder angenehıne 
Gerichte liefern. i 

Die dritte Regel ift Achtfamkeit und Überlegung. Man bringe 
die Speijen zur rechten Zeit, weder zu früh noch zu jpät, aufs Feuer. 
Die Größe der Töpfe muß mit den Portionen im richtigen Verhältnis 
jtehen; dies ijt ganz beſonders bei den Fleiſchſpeiſen eine notwendige 
Bedingung. Wollte man z. B. ein Kleines Schmorjtüd, ein Hühnchen, 
eine kleine Frifandelle oder etwas derartiges in einem Topfe von 
weiterem Umfange braten, jo würde man nicht auf eine gute Bube- 
reitung rechnen dürfen. Wo ein Herd fehlt, da jtelle man die Töpfe 
nicht tief ins Feuer, weil gerade dadurch, wenn auch übrigens die 
nötige Achtfamkeit angewandt würde, ſowohl Suppen als Gemüſe und 
leifchjpeifen einen Nebengeichinad erhalten. Das Feuer muß gehörig 
bejorgt werden, jo daß die Speijen gleichmäßig, nicht zu ſtark, doc) 
auch nicht zu wenig kochen, wohl gar aus dem Kochen fommen: damit 
fie in erjterem Falle vor Anbrennen gefichert jeien, in leßterem nicht 
- angar angerichtet werden müfjen. 

Die vierte Regel ijt, daß man, wenn ein Gericht zubereitet werden 
joll, zuerjt die nötigen Bejtandteile heranholt, überhaupt Ordnung 
hält, um zu vermeiden, daß die Arbeit ſpäter ſich zu fehr häufe, viel: 
mehr Zeit gewonnen werde, aud) auf das feine Anrichten der Speijen 
die nötige Sorgfalt zu verwenden, da oft die ſchmackhafteſten Gerichte 
durch unordentliches Anrichten das Anfehen verlieren. Ferner ilt es 
notwendig, während des Kochens für kochendes Waffer zu jorgen, um 
dies nötigenfall® zum Nachgießen zur Hand zu haben und auch beim 
Anrichten die Schüffelu, befonders die zu den Braten, damit ertvärmen 
zu fünnen. Durch da3 Erwärmen im Ofen verlieren die Schüffeln ihre 
Weiße und die Ölafur des ordinären Porzellan erhält Riſſe. Viele 
Speijen fünnen einige Zeit vor dem Gebrauch zubereitet werden ohne 
an Geſchmack zu verlieren, wenn man fie angerichtet auf ſehr heißes 
Waſſer jtellt. Sie trodnen dann nicht wie im Dfen und kochen auch 
nicht ein, was bei Gejellichaftseffen mit vielen Gängen ꝛc. von jehr 
großem Wert ilt. 

Die Beitandteile der vorfonmenden Rezepte find zwar jo viel als 
möglich genau angegeben, doch kann da3 pafjende Verhältnis von Salz 
zu den Speifen unmöglich überall bejtimmt werden; ebenjo unmöglich 
würde e3 der Hausfrau fein, bei jedem Gericht die Wage oder das 
Maß zur Hand zu nehmen und bei den verjchiedenen Portionen Be— 
rechnungen anzuftellen. Gewöhnt man ſich, das Augenmaß und die 
Bunge aufmerkfam zu gebrauchen und lieber etwas Salz nachzugeben 
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als die Speije zu verjalzen, jo wird man bald mit dem richtigen Wer: 
hältnis bekannt werden. 

Auch jei man unbejorgt, wenn bei der Bereitung eines Gerichtes 
diefe oder jene Würze fehlen folltee Man fann die Gewürze nad) 
Belieben anwenden, gerade jo, wie ſie der Familie zufagen; doch richte 
man ſich bei den Hauptjachen genau nach der Angabe. Borfichtig aber 
fei man mit dem Würzen des Pfeffers, der, im Übermaß angewandt, 
ganz bejonders für Kinder nachteilig if. So auch gebrauche man 
Musfatnelfen nur jparfam. Die nötige Würze, vornehmlich durch 
Salz, Pfeffer ꝛc., Buder, muß jedes Gericht erhalten, doch alle Ge— 
würze, im Übermaß augewandt, vermindern den Wohlgejchmad der 
Speijen. 


II. Allgemeine Vorbemerkungen. 


1. Der Herd. 


Der Hauptteil der Kücheneinrichtung, der Herd, jollte immer fo 
aufgejtellt fein, daß er von drei Seiten frei zugänglich ift. Von einem 
guten Herde kann man verlangen, daß er bei mäßigem Verbrauch von 
Brennmaterial die ganze Platte möglichjt gleihmäßig erhigt, jo daß 
man wenigjtens auf drei Löchern gleichzeitig kochen fann, ferner daß 
eine einfache Klappenvorrichtung e3 ermöglicht, die Hitze vorwiegend 
nad) einem Punkte zu richten oder von ihm abzuleiten. Bei Anwendung 
nur einer Feuerung wird der Bratofen leicht etwas ungleichmäßig er- 
hist; eine bejondere Fleinere Feuerung, um der Heizung des Bratofens 
nachzuhelfen, wird aljo wünjchenswert fein. In diefen Falle muß die 
Pfanne oder das Kuchenblech durch Badjteine, mit welchen der Ofen 
ausgelegt wird, erhöht werden, damit die jchädliche Einwirkung der 
zu großen Hite von unten vermieden wird. Iſt dann der Abzug der 
Feuerungsgafe noch ausgenüßt, um einen Trodenraum zu erwärmen, 
der auch zum Vorwärmen von Tellern und Schüfjeln verwandt werden 
fann, jo iſt es um jo bejjer. Ebenfo iſt ein jogenannter Beifefjel mit 
Abflußhahn, welcher warmes Wafjer in bejtändiger Bereitichaft hält, 
eine angenehme Zugabe; nur ijt darauf zu achten, daß er jeden Mor— 
gen ganz gefüllt und bei anhaltendem Gebrauch des Herdes rechtzeitig 
nachgefüllt wird, weil er jonjt leicht in Unordnung gerät. Ein jehr 
empfehlenswerter Nebenapparat des Herdes iſt ein Bratthermometer, 
welcher auch nachträglich, am beiten in der Thür des Bratofens, an- 
zubringen ijt und beim Braten wie beim Baden viel zum ficheren Ge— 
raten der Sachen beiträgt. Eine Meſſingſtange vor dem Ofen dient 
nicht nur zum Schuß der Kleidung, jondern kann auch zum rajchen 
Trocknen von Tüchern gebraucht werden und ijt nebenbei eine Zierde 
des Herdes. 

Als Feuerungsmaterial wird jetzt größtenteils nur noch Steinkohle 
benußt, da Holz für Brennzmwede zu teuer geworden ift und Torf oder 
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Braunkohle nur für bejtinmmte Gegenden in Betracht fonımen. Doc) 
it dag Holz in der Küche nicht ganz zu entbehren; nicht bloß für das 
Anmachen des Feuers bleibt e3 immer der geeignetite Stoff, jondern es 
ift auch zu Heizzwecken für manche Gelegenheiten am beiten zu veriven- 
den, wo ein lebhaftes Fladerfeuer für einzelne Gerichte, wie Beefjteaf, 
wünſchenswert ift, oder wo bei Vorhandenfein nur einer Feuerung der 
Bratofen gleihmäßiger erhigt werden fol. Torf iſt zur Erzielung 
einer milderen Glut und zur Beſchickung einer Nebenfeuerung unter 
dem Bratofen jehr angenehm, und troß der örtlichen Beichränfung der 
Braunkohle verdient die Grude oder der Braunkohlen-Koks eine be— 
jondere Erwähnung, weil der Grude-Herd auch in weiter entfernten 
Gegenden Verbreitung gefunden hat wegen der Billigfeit des Materials 
wie auch wegen der unter geringer Nachhilfe bejtändig fortdauernden 
Feuerung. Dieſe letztere Eigenjchaft der Grude wird beſonders von 
Hausfrauen geſchätzt, welche anhaltendes Kochen der meiften Speifen 
für ein Haupterfordernis zum Geraten halten. Da die Herausgeberin 
für die meiften Gerichte einer gegenteiligen Anficht ift und den Wert 
der Zeit auch für die Hausfrau jehr hoch anfchlägt, jo zieht fie eine 
Heizeinrichtung vor, welche eine leichte Steigerung der Glut zum 
„Schnellkochen“ gejtattet. — Will man, etwa für Suppe und an— 
haltendes Kochen erfordernde Gemüfe, an der Heizung des Herdes 
iparen, jo find Filzbehälter, in denen die erhigten Speifen von 
jelber weiter kochen, bequem und praftiih. In volltommnener Form 
find dazu die jogenannten „Selbſtkocher“ erhältlich. 

Die idealjte Heizung des Herdes, ſowohl was zweckmäßige Rege- 
lung der Hite al3 auch was Reinlichkeit und Bequemlichkeit anbetrifft, 
iſt jedenfall3 die Gasheizung. Doc muß ich gleich Hinzufügen, daß 
da3 Gas immer noch der teuerjte Heizftoff ift. Zwar wird feine Heiz- 
kraft weit volljtändiger ausgenugt al3 die der Kohle, dafür ift aber der 
Preis an fich naturgemäß ein höherer, ſelbſt wenn es für Heizzwecke 
billiger geliefert wird wie als Leuchtgas. Vor allem aber wird der 
Gasherd teuer durch den Umstand, daß man feine Regelung nicht immer 
jelbft überwachen kann und die Dienjtboten befanntlich faft ausnahms- 
(08 den Grundſatz haben, jede Flamme jo hoch brennen zu lafjen, als 
e3 irgend angeht. Dazu fommt, eben wegen der Ausnußung der Heiz- 
fraft zu Kochzweden, daß im Winter die Küche nicht genügend erwärmt 
wird, aljo eine bejondere Heizung des Raumes vorgejehen werden muß. 

Diejer legtere Umstand gilt auch für Betroleum-Rohmafdinen, 
bei welchem zudem Ruß- und Dunftfreiheit meift nur ein theoretischer 
Vorzug bleibt, wenn die Hausfrau nicht jelbjt für tägliche Reinigung 
jorgt und die Regelung der Flammenhöhe überwacht. Ganz bejonders 
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aber wird dies nötig bei den Petroleum-Gas-Kochern, welche eine 
gejteigerte Heizwirfung haben. 

Bu Bratzweden iſt für den Petroleumherd wie auch für den Gas— 
berd, wenn diejer nur eine Platte, keinen Hohlraum erhigt, noch ein 
bejonderer gejchlofjener Bratfajten erforderlih. Als jolcher eignet 
fih der Heußifche Brat- und Badapparat, der auch auf dem 
Kohlenherde als Erſatz oder zur Entlaftung des Bratofens recht empfeh- 
lenswert ift, da er den Innenraum jehr gleichmäßig erhigt und die 
Dämpfe gut hält. 

Am verbreitetften find die PBetroleum-Kocher als Hilfs-Koch— 
majchinen, namentlich für die warme Jahreszeit, zur Bereitung eines 
einfachen warmen Abendeſſens oder nur zum Kaffee oder Theekochen. 
Zu jolhen Zweden jedesmal den Herd zu heizen, würde eine große 
Verſchwendung von Heizjtoff und eine unnüe Erwärmung des Küchen- 
raumes bedeuten. Wo ein Gaskochherd oder überhaupt Gasleitung in 
der Küche vorhanden ift, wird man natürlich Tieber einen Fleinen 
Gaskocher für folche Zwecke verwenden. Sehr zu empfehlen find auch 
die verbejjerten Spiritus-Kocher; doch find von Dochtbrennern nur 
jolche zwedmäßig, bei welchen nicht der Docht bewegt wird, jondern 
durch einen beweglichen Teil mehr oder weniger Fläche des feititehen- 
den unverbrennlichen Asbejtdochtes frei gemacht wird. Angenehmer 
noch find gute Brenner ohne Docht, welche beträchtliche Flüſſigkeits— 
mengen in unglaublich furzer Zeit ind Kochen bringen; als jehr zwed- 
mäßig hat fich mir der „Biktoria-Brenner” bewährt.“ 


2. Das Kochgeſchirr. 


In der Fülle der Geräte, welche der Hausfrau zum Kochen ange— 
boten werden, find zunächſt zwei Gruppen zu unterſcheiden, die metal- 
lenen und die irdenen. Die erjteren haben den Vorzug, leicht die Wärme 
durchzulaſſen und bilden im blanfgepußten Zuſtande jedenfalld auch 
eine Zierde der Küche. Nicht jedes Metall eignet fich, um Speijen darin 
zu kochen, und die geeignetjten, die edlen, fommen wegen ihres Preiſes 
nicht in Betracht. 

Das billigfte und auch in der Küche am meiften vorkommende 
Metall, das Eijen, wird jeltener für fich allein zu Kochgeſchirren ver- 
wandt. Da es jo gar leicht angegriffen wird, iſt es für fich nur zu 
Geräten mit diden Wänden und ala genügend dides Backblech anwend— 
bar, damit bei der bejtändig nötigen Entfernung des Roftes die Geräte 
nicht zu bald durchgejcheuert werden. Bei der völligen Ungefährlichkeit 
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des Rojtes find die reinen Eijengejchirre keineswegs zu vermwerfen. 
Unangenehm wird höchſtens die graugrüne Färbung, welche der Roft 
pflanzlichen Nahrungsmitteln mitteilt, wenn diefe den im Pflangenreich 
jehr verbreiteten Gerbitoff enthalten. Vorbedingung der Verwendung 
iſt aljo eine völlige Entfernung des Rojtes, zu welchem Zwecke die 
neu gefauften Töpfe am beften mit Waſſer ausgefocht werden, dem auf 
das Liter ein etwa haſelnußgroßes Stück Alaun zugejegt ift. Darauf 
wird, wie auch, wenn nötig, vor jedem einzelnen Gebrauch, der Topf 
mit Sand und Aſche oder mit Salz tüchtig gejcheuert, rein ausgewaſchen 
und vollitändig troden gerieben. 

Zur Vermeidung des Durchroſtens wird dünnes Eiſenblech, welches 
zu Gejchirren verwendet werben joll, mit einer Zinnſchicht überzogen. 
Solches Weißblech-Geſchirr darf aber feiner zu großen Hitze aus— 
gejeßt werden, namentlich nicht ohne wäjjerigen Inhalt oder mit Fett 
aufgejegt werden, weil bei zu hoher Temperatur der Zinnüberzug oder 
die Lötung abſchmilzt. Mehr Hite vertragen gut emaillierte Eifen- 
blech⸗Geſchirre; doch find fie vor ſchroffem Temperaturmwechfel zu hüten, 
welcher die Emaille abjpringen madt. 

Die früher jo beliebten und ala Prunkſtücke der Küche geltenden 
Kupfer-Gejchirre find wegen der Möglichkeit einer Grünfpanvergif- 
tung jehr in Abnahme gefommen; jedoch ift diefe Möglichkeit bei rich- 
tiger Behandlung der Gefchirre weniger zu fürchten als die Gefahr 
einer Bleivergiftung bei Anwendung verzinnter oder emaillierter Blech- 
gefäße oder von glafierten Töpferwaren, wenn diefe nicht gewiljenhaft 
nad) den Vorſchriften des Geſetzes fat ganz bleifrei hergeftellt find. 
Da Kupfer von Säuren wie von Fetten angegriffen wird, ijt das 
Kochen von Speijen, die derartiges enthalten, in Nupfergeräten nicht 
vorzunehmen; auch find keinerlei Speijen darin erfalten zu laſſen oder 
länger aufzubewahren und endlich ift wie bei allen Geſchirren ſorgfäl— 
tige Reinigung Vorbedingung des Gebrauchs. 

Widerjtandsfähiger gegen Säuren wie gegen Fette ift das Nidel; 
nur vermeide man auch bei Nidelgejchirren, irgend welche Speijen län— 
gere Beit darin jtehen zu laſſen. Leider wird diejes ſchöne Metall viel- 
fach in wenig haltbarer Form in den Handel gebracht. Man vermeide 
alle billigen Nidelmaren, die in Wahrheit die fojtjpieligften find, und 
faufe nur von durchaus zuverläffigen Fabriken, welche fein Bedenken 
tragen, die Haltbarkeit auch für längere Zeit thatjächlich zu gewähr— 
feijten. Für Kochzwecke eignet ji, wenn wir von dent fojtbaren Rein- 
nicfel abfehen, nur genügend dide Nidel-Plattierung auf Stahlblech; 
dagegen ift galvanische Vernidelung zu verwerfen. „Nickelin“ eignet 
fich, wie alle Metall-Legierungen, Meffing, Bronze, Neufilber u. dgl. 
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nicht für Kochzwecke, übertrifft aber alle letztgenannten an Haltbarkeit 
für Brotförbe, Beſtecke und ähnliche Gegenjtände. 

Den metallenen Kochgejchirren gegenüber find die irdenen nicht 
nur ihrer Billigfeit halber ſehr beliebt, fondern fie jind auch in Fällen, 
two es auf langjames und gleichmäßiges Erhigen oder Feithalten der 
Wärme ankommt, den erjteren vorzuziehen. Auch bier iſt wegen der 
Möglichkeit bleihaltiger Glaſur wie wegen des leichten Zerjpringens 
aus jchlechtem oder ungleichmäßigem Material hergeitellter Ware der 
Einkauf nur guter, wenn auch teurer Geräte von zuverläfligen Firmen 
durchaus anzuraten. Beſonders beliebt iſt das Bunzlauer Gejcirr. 
Die trefflichen Lippftädter Gejchirre zeichnen jich außerdem durch einen 
zwedmäßig angebrachten Stahlblechboden aus, welcher da3 Zerſpringen 
noch beſſer verhütet, indem die zwiſchenliegende Luftſchicht plößliche Er- 
Higung wie allzu rajche Abkühlung des Topfes vermeiden hilft. 

Zur Aufbewahrung von Speilen eignen ſich auch die irdenen 
Geſchirre nicht; vielmehr ift für diefen Zweck Porzellan oder Glas das 
einzig zuläſſige Materjal. Porzellan bleibt auch immer der richtige 
Stoff zur Darreihung warmer Speijen oder Getränfe. Braten 
auf Metallichüfjeln oder Kaffee in Metallfannen aufzutragen, bleibt 
ver leichten Abkühlung wegen jtet3 mwiderjinnig, auch wenn der Ge- 
brauch etwa durch die Mode vorübergehend geheiligt wird. 


3. Vom Aufbewahren der Vorräte und von der Erfenunug 
guter Ware. 


Beim Ankauf größerer Vorräte von Lebensmitteln wähle man wo 
möglich die günjtigjte Zeit, wodurch dem Haushalt ein mejentlicher 
Borteil zufließt, jei aber ebenjo jparjam bei größeren als Heinen Vor— 
räten, weil ſonſt der Vorteil verloren ginge. Zugleich jehe man auf 
eine gute Qualität, faufe das Beite an Gemüjen, Fleisch, Federvieh, 
Butter, Mehl und Stärke, und wenn jolches auch etwas höher im 
Preije fteht, jo wird man doch beim Gebraud) finden, daß gute Lebens— 
mittel immerhin billiger find als jchlechtere, wohlfeiler bezahlte, und 
jicher werden fie auch der Gejundheit zuträglicher fein. Auch jei man 
darauf bedacht, die Vorräte gehörig zu verwahren und von Zeit zu Zeit 
nachzujehen, damit nicht das Geringfte verderbe und alles verjtändig 
angewandt werde. 

Alle Mehlwaren müfjen recht troden aufbewahrt werden, aber 
der Luft zugänglich bleiben. Feucht germordenes Mehl muß öfters um— 
geichaufelt und gejiebt werden. — Gutes Weizenmehl ijt beinahe 
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rein weiß mit einem leichten gelblichen Schimmer; es ballt fich beim 
Prefien in der Hand nur leicht zufammen ‘und hat einen angenehm 
ſüßlichen Geſchmack. Schlechtes Mehl ijt grau oder rötlich oder gar 
mit dunfeln Punkten durchjebt; es hat einen jäuerlichen oder dumpfen 
Geruch, und wenn e3 feucht ift, erzeugt es ein Kältegefühl in der hinein- 
ftedten Hand. Zuſätze von Gipsmehl, Kreide oder Schwerjpath ver- 
raten fich jchon durch die Farbe; zum genaueren Nachweis würde Ber- 
brennung erforderlich fein: reine® Mehl hinterläßt nicht mehr als 
0,80 Aſche. Auch andere Mehliorten würden die Farbe beeinflufjen 
außer Kartoffelitärfe, die nur wenig billiger, und Reismehl, das jogar 
teurer iſt. Zuſätze anderer Mehljorten erfennt man unter dem Mifro- 
ſtop an der Form und Größe der Stärfefürner. — Die feineren weißen 
Mehle enthalten weniger Eiweiß (Kleber) al3 die gröberen dunkleren. 
Bei leßteren nimmt aber auch der Gehalt an unverdaulicher Holzfafer 
zu. — Mlle Sorten Stärfemehl (Kartoffel-, Weizen-, Maisitärfe) 
müffen rein weiß und von feinförniger Beichaffenheit jein. Sie find 
für die Ernährung gleichwertig; nur die Duellungsfähigfeit (Kleifter- 
bildung) unter dem Einfluß heißen Waſſers läßt für beftimmte Zwecke 
der einen oder anderen Sorte den Vorzug geben. — Als der beite 
Reis gilt der Karolinareis, welcher jehr weiß, hart und durchicheinend 
iſt und lange, ſchmale, fantige Körner bildet; faſt gleich an Güte ijt 
der Java= und Patnareis, mit Eleineren, länglichen, und der Mailänder 
Reis mit ebenfalls Heinen aber runden, etwas gelblichen Körnern. 

Der echte, vom Sagobaum oder von der Sagopalme jtammende 
Sago, Perlſago, ift gutem unechten Sago (KRartoffelfago) faum über- 
legen. Yın allgemeinen quillt jener langjamer auf und zerfällt nicht. 
Schlechter Sago zerfließt beim Kochen in einen Kleifter. — Gries, 
Grüße und Graupen find wohl zu unterfcheiden. Gries ift der grob- 
fürnig gemahlene Weizen, Grüße dagegen grob gejchrotener Hafer, 
Buchweizen oder Gerfte; Graupen nennt man die nur von ihren Hülfen 
befreiten, abgerundeten Weizen- oder Haferfürner. 

Bon Fetten wird die Butter am meijten benußt; fie bejigt zwar 
einen etwas geringeren Nahrungswert (bis 85 v. H. Fettgehalt) wie 
andere tierijche Fette, zeichnet fich aber dafür durch größere Verdau— 
fichfeit aus. Gejchmad und Haltbarkeit der Butter ift jehr verjchieden 
und von Fütterung der Kühe und Bereitungsart gleihmäßig abhängig. 
Die „Maibutter“ ift am aromatischiten, doch weniger haltbar. Die 
„Stoppelbutter” vom Auguft bis zum Beginn der Stallfütterung am 
haltbarjten. Zur Erhöhung der Haltbarkeit dient das Salzen der 
Butter; indeffen bei zu reichlihem Salzgehalt nimmt die Butter be- 
deutende Wafjermengen, bis über 30 v. H., auf, während fie nur 
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15—18 v. 9. halten ſollte. Am haltbarjten wird die Butter, wenn 
man fie ausläßt (A. 13); doch verliert fie dabei ihr Aroma. Aber 
auch friiche, gut ausgewaſchene Butter hält ſich, in tadellos reine, mit 
Salicyllöfung (1 g in 2 Löffel Spiritus) ausgefpülte Steintöpfe fejt 
eingedrüdt und mit ſtarkem Salzwafjer übergofjen, dem einige Eßlöffel 
Widersheimer Friſcherhaltungsflüſſigkeit zugeſetzt waren und mit in Effig 
getränktem Papier überbunden, faft den ganzen Winter durch. — Starfe 
Gelbfärbung ift auch bei Maibutter nur durch künſtliche Zuſätze zu 
erzielen. Durch Fettzuſatz verfälichte Butter wird Yeicht feit oder 
brödelig. Zuſatz von Kartoffelmehl macht fich auf der Zunge bemerf- 
lich, wenn man eine Probe im Munde zergehen läßt. — Als Erſatz 
der Kuhbutter wird Margarine, die leichtichmelzenden Beftandteile 
des Rindstalges, und Kofosnußbutter vielfach angewandt. Beide ent- 
halten mehr Fett als Kuhbutter (die letere bis zu 99 v. H.). Beide 
find in guter Bejchaffenheit, wo Sparjamfeit geboten ift, nicht zu ver- 
werfen. — Unentbehrlich auch für die feine Küche ift Nierenfett (A. 24), 
das bei längere Zeit bratendem Fleiſch nicht fo Teicht braun wird wie 
Butter, desgleichen Schweinejchmalz und Gänfefett (A. 23). Dagegen 
vermeide man, jchon zum Braten benußtes Fett längere Zeit aufzu— 
bewahren oder nochmals zum Braten zu verwenden. — Als Erſatz 
von Baumöl (Olivenöl, Provenceröl) ift Mohnöl und Rüböl nicht 
ganz zu vermwerjen, Doch muß e3 kalt ausgepreßt fein. Noch befferen 
Erjaß bietet gutes Baummollfamenöl, das man aber faum je unter 
eigenem Namen, jondern als „Olivenöl“ kauft. Ganz reines Pro— 
venceröl iſt jehr teuer. Alle Speijeöle müſſen geruchlos oder ſchwach 
aromatijch jein, wenn man fie auf der Hand verreibt; ranzige Be— 
ſchaffenheit verrät fich dann noch Leichter als durch den Geſchmack. 
Friihe Eier jchwappen beim Schütteln nicht. Genauer läßt ſich 
die Größe des durch Verdunftung gebildeten Luftraumes zur Prüfung 
der Friiche benugen, wenn man 30 g Salz in Y/a 1 Wafjer löſt und 
die Eier in diefe Löfung legt. Friſche finfen langſam unter, wenige 
Tage alte bleiben in der Mitte jchweben, 8 Tage alte oder bebrütete 
ſchwimmen oben. Zur Aufbewahrung eignen fich am beiten September- 
eier, welche - man ohne weitere Vorfichtäregeln nur auf dem Eierbrett 
bei mehrmaligem Wenden den Winter über in fühlem Raume zu halten 
braucht. Am einfachiten ift dann noch dag Eintauchen der Eier in Frifch- 
erhaltungsflüfjigfeit oder das Einſchichten in Salz, Afche, Kleie oder 
Sand, wobei man das Verpackungsmaterial volllommen troden wählen 
und einmal im Winter erneuern muß. Das Aufbewahren der Eier in 
Kalk hat fich überlebt, zudem fie dabei ſtets ihren Wohlgejchmad ver- 
lieren und das Eiweiß fich nach einiger Zeit nicht mehr jchlagen läßt. 
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Zu erwähnen wäre noch das Beftreichen der Eier mit dünnflüſſigem 
Gummiarabifum und Umwälzen in Holzkohlenajche, wenn dies Ver- 
fahren nicht jo umständlich wäre, ohne daß es bejjere Wirkung hätte ala 
namentlich die Srijcherhaltungsflüffigkeit. 

Über die Erfennung der Güte des Fleifches und deſſen zweck— 
mäßige Aufbewahrung ift in den einleitenden Bemerkungen der Ab- 
jchnitte D I, VI, VII und F das nötige gejagt. 

Rartoffeln. Das jtarfe Auskeimen benimmt den Kartoffeln den 
guten Geſchmack und entzieht ihnen Nahrungsftoff. Um dies zu ver- 
hüten, nehme man fie Anfang oder Mitte Februar aus ihrer Lage und 
gebe ihnen, ausgebreitet, eine andere Stelle, ſchütze fie jedoch vor Licht. 

Das Keimen der Kartoffeln wird am ficherften verhindert, wenn 
fie nicht monatelang im Lager ftill Liegen; zu diefem Zwed läßt man 
im vorderen Brett des Lagers gleich oberhalb des Bodens ein nicht 
zu fleines Zoch mit Vorſchieber anbringen und nimmt die Kartoffeln 
nicht von oben, fondern aus dem Loche, fo daß fie-durch Nachrollen 
in fteter Bewegung gehalten werden. Im Lager wird vor dem Ein- 
bringen der Kartoffeln ein Brett ſchräg an die hintere Wand gejtellt, 
wodurd das bejjere Ausrollen aus dem Rache bewirkt wird. 


Winterwurzeln (Möhren). Man bringe einen Teil derjelben in 
ein Kartoffellager und ſchütte Kartoffeln darauf. Sind diefe im Früh— 
jahr verbraucht, jo wird man die Wurzeln ganz jaftig und mohlichmedend 
finden. Auch erhalten fie fich vorzüglich jaftig, wenn man fie mit Flach3- 
jchäben (Abfall beim Braden des Flachjes) ſtark durchſchichtet. Erfteres 
Verfahren ift auch bei Stedrüben (Kohlrabi in der Erde) anzumenden, 
oder man bewahre fie fchichtenweije in Sand gelegt. 

Roter und weißer Kohl (Kappus und Wirfing) bewahrt ſich am 
beiten draußen, bei jtarfem Froſt mit Stroh oder Laub bededt, was 
bei Tauwetter wieder entfernt werden muß, im übrigen, jo lange es 
nicht jtark friert, auf dem Boden (Speicher), auf der Stieljeite liegend, 
nachher im Keller. Sollte der Kohl durch Frojt gelitten haben, fo muß 
man ihn ruhig liegen lafjen, wodurch der Frojt wieder herauzzieht. 

Feldrüben bewahrt man am beiten in einer tiefen Grube; jedoch 
ift dies etwas umſtändlich. Sie fünnen auch dadurch bis Weihnachten 
gut erhalten werden, daß man fie draußen hinſchüttet und ſtark mit 
Laub und Stroh bedeckt. Auch kann man, etiva im Garten, am beiten 
an einer etwas abhängenden Stelle, mehrere kleine Gruben machen 
fafjen, in jede ein Körbchen voll Rüben, Möhren und GStedrüben 
ſchütten, mit einigen Reijern und etwas Stroh zulegen und mit zwei 
Fuß Erde bededen. 
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Zwiebeln erhalten ſich vorzüglich, wenn man fie, ohne etwas 
von ihrem Laub zu entfernen, an einen: luftigen Orte, etwa auf dem 
Speicher, dünn ausbreitet, oder noch bejjer hängend, mit dem Laube 
in Bündchen zufammengebunden, damit fie vollflommen troden werden. 
Bei eintretendem Froft ſcharre man fie dafelbft auf einen Haufen und 
laſſe fie unbeforgt ruhig liegen. Nach neueren Erfahrungen erhalten 
lich die Zwiebeln bei diefer Aufbewahrungsweile, ohne auszulaufen, 
big April und Mai. 

Spargel erhalten fi) mehrere Tage, wenn man fie an einem 
Ichattigen Orte tief in die Erde legt und mit einem Stück Rafen 
zudeckt. 

Äpfel und Birnen erhalten ſich am beſten, wenn man ſie an 
einem trocknen Tage vorſichtig pflückt, damit ſie keine Fallflecke be— 
kommen. Hat man einen trocknen, luftigen Keller, ſo kann man ſie 
ſogleich darin auf Lattenbänke — die Stielſeite nach unten — dicht 
nebeneinander legen; andernfalls iſt zu raten, das Obſt einige Wochen 
an einem luftigen Orte ausdünſten zu laſſen. Das Nachſehen darf nicht 
verſäumt, jeder angefaulte Apfel muß ſogleich weggenommen werden. 
Für das feinſte Tafelobſt iſt das Einwickeln jeder einzelnen Frucht in 
Seidenpapier und darauf folgendes Einſchichten in Holzwolle das beſte 
Erhaltungsverfahren, welches ſich nach vergleichenden Unterſuchungen 
allen anderen Methoden überlegen gezeigt hat. 

Friſche Pflaumen (Zwetſchen) erhalten ſich vorzüglich, wenn 
man ſie an einem ſonnigen Tage mit Handſchuhen in einen neuen 
ſteinernen Topf pflückt, worin noch kein Waſſer geweſen iſt, worauf 
man letzteren, mit einer Blaſe zugebunden, in den Keller ſtellt, mit 
einem platten Stein belegt, welcher längere Zeit an der Sonne ge— 
ſtanden hat und ſchließlich mit ganz trockner Erde bedeckt. Die Pflaumen 
ſind alsdann um Weihnachten noch ganz friſch, doch halten fie ſich, 
wenn der Topf geöffnet ijt, nicht lange mehr, weshalb man wohl thut, 
einige Fleine Töpfe zu füllen. Es verfteht fich von ſelbſt, daß Hierzu 
nur ganz feite Pflaumen, die nicht im geringsten befchädigt find, ge= 
nommen werden Dürfen. 

Abgejchnittene Trauben erhalten fich befonders gut, mern man 
fie, nachdem man die Schnittfläche verladt, an einem fühlen, zugigen 
Drte aufhängt, doch dürfen die Trauben fich nicht berühren. 

Trauben am Stod kann man, jolange jie noch klein find, in weite 
Medizingläfer jteden, welche man fo fejtbindet, daß die Trauben unbe— 
rührt in den Gläſern wachjen fünnen. Sie gewinnen dadurd an Süße 
und werden vor Kälte geſchützt, beionders wenn man vor dem Frieren 
die Gläfer mit Werg (Hede) oder Watte umbindet. 
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4. Einiges über das Anrichten und VBerzieren der Speijen. 


Es genügt nicht, die Speijen gut und ſchmackhaft zuzubereiten, e3 
ift auch dafür zu forgen, daß fie den Tijchgenofjen in zum Genuß ein- 
ladender Weiſe vorgejeßt werden. — Das erjte Erfordernis ijt Die 
größte Sauberkeit aller Gejchirre und Geräte, die auf den Tiſch 
gebracht werden. Die Schüffeln dürfen nur mäßig und nicht über 
den Rand, der ganz ſauber gehalten werden muß, gefüllt jein. Alle 
warmen Speijen, Suppen und Getränfe müfjen heiß zur Tafel ge- 
bracht werden, und iſt es ein großer Fehler, dies nicht zu beachten. 
In vielen Fällen empfiehlt es ſich, Schüffeln und Geſchirre vor 
der Benugung zu erwärmen; auch find erwärmte Teller meijtens 
jehr erwünscht, zu Fisch und Braten aber unentbehrlich, jowie zu allen 
Speijen, welche mit Rinds- oder Hammelfett zubereitet find, weiches 
jo leicht gerinnt. — Die Teller, welche gleichzeitig auf die Tafel 
fommen, müſſen von einer Größe und derjelben Form jein, Schüfjeln 
von derjelben Art des Porzellan, wenn auch von verjchiedener 
Größe, je nach den Gerichten und Braten, welche fie tragen. Bei 
Gemüſen und Salaten, welche gleichzeitig auf 2 oder mehr Schüffeln 
gereicht werden, jollen fie auch gleiche Größe haben. Braten und 
Geflügel find jtet3 mit der Fleijchjeite nach oben anzurichten. 

Eine Hauptaufmerfjamfeit beim Anrichten erfordert die Berzie- 
rung der Schüffeln; von den zierlich zugejchnittenen Gemüjeeinlagen, 
den jchön zugerundeten Klößchen in der Suppe an bis zu den ver- 
jchiedenartig ausgepußten füßen Speifen jei jedes Gericht nad) jeiner 
Art pafjend verziert. Fiſchſchüſſeln garniert man mit Peterſilie, Ci— 
tronenjcheiben und gewiegtem Eigelb, wobei man Peterjilie mit Eigelb 
häufchenweije um den Fiſch anrichtet und die Haufen durch die ausge— 
zadten Eitronenjcheiben trennt, die man zur Hälfte noch mit Rote- 
rübenfaft färben kann, Ragout und Frifafjee mit geröfteten Semmel- 
dreieden, geformtem Blätterteig oder mit Kleinen Kartoffelmufcheln; 
auch gibt ein Reis- oder gebadener Kartoffelrand eine Hübjche Um— 
rahmung. Gemüfe wird möglichjt jedes auf jeine bejondere Art 
verziert: Blumenkohl mit Heinen gefärbten Semmelflößchen und Mor: 
cheln, Spinat außer mit Eiern gern mit in nudelartige Streifen ges 
Schnittenen Omeletten; roter Kohl wird mit Apfelicheiben, brauner Kohl 
mit Raftanien und geröfteten Kartoffeln umkränzt, und Bouillonreis 
mit Liebesäpfelfcheiben garniert. Bei den Fleiſchſpeiſen wählt man 
fiir dunkle Braten gern helle, für helle Braten dunfle Garnierungen; 
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ebenjo wählt man zu weichlichem Fleisch am beiten kräftig ſchmeckende 
Sachen als Ausputz, während ein pikant ſchmeckender Braten Leichte 
Gemüſe u. ſ. w. erhält, um die Geſchmacksvorſtellung mit der Zierlich- 
feit de3 Ausputzes harmoniſch zuſammenwirken zu laffen. Aus diejem 
Grunde richtet man auch fette Fleischgerichte gern mit jäuerlichen Sachen 
an und gibt demgemäß dem Schweinebraten entweder eine Verzierung 
von Apfelſcheiben oder von Pfeffergurken und Perlzwiebelchen. Das 
Rindfleiſch umkränzt man mit Meerrettichlocken, die man mit Peterſilie 
beſtreut hat; die Hammelkeule erhält einen Kranz braun geſchmorter 
Gurkenſcheiben und kleinen Kartoffeln, der Kalbsbraten wird mit ge— 
dünſteten Kohlherzen und buntgeſchnittenen oder ausgebohrten Möhren— 
ſcheiben verziert, während für das feine Geflügel ſowie für Wildbraten 
die verſchiedenen Pilze die paſſende Umkränzung bilden. Salate und 
Mayonnaiſen enthalten in ihren Beſtandteilen meiſt ſchon die geeigneten 
Elemente zur Verzierung; wer dieſe Gerichte gut herzuſtellen gelernt 
hat, darf ſich auch nicht die Mühe verdrießen laſſen, fie in Form- und 
Farbenzuſammenſtellung jo darzubieten, daß jeder Saft ſchon durch den 
bloßen Anblick die Überzeugung befommt, ein kulinariſches Kunſtwerk 
vor jich zu haben. Für andıe falte Schüffeln jeien aus der Fülle der 
Sachen, die zum Aufpuß verwandt werden können, die Wafjerrofen, 
Körbchen und Bafen erwähnt, die aus hartgefochten Eiern zurecht- 
gefchnitten werden können, ſowie die aus Radieschen, weißen und gelben 
Rüben mit jpigem Meſſer Leicht Herzuftellenden Röschen. Kompotte 
laffen fich wenig verzieren; werden die Früchte recht gejchmadvoll ge= 
ordnet, jo bietet die Schüffel an ſich ſchon ein verlocdendes Ausſehen. 
Am erjten noch läßt jich Apfelmus und ähnliches herauspugen, indent 
man Rofinen, Mandeln, Succade verwendet und in die mit einer Spid- 
nadel vorgezeichneten Figuren legt. Auch kann man den Apfelbrei mit 
einem Guß überziehen oder wie die Cremes mit Fruchtgelee ausputzen. 
Sehr hübſch macht ſich eine Arabesken-Verzierung aus einem Streu— 
pulver, zu welchem man beim Apfelmus Zimmt oder befjer geriebere 
Scofolade, bei Cremes bunten Zuder nimmt. Die dazu nötige loſe auf 
zulegende und vorjichtig abzunehmende Schablone erhält man aus einem 
Stüd Papier in der Größe der Schüffeloberfläche, welches man vier- 
fach) zuſammenlegt und auf die befannte Manier ausfchneidet. Pudding 
garniert man mit Früchten, Gebäf und Rahmſchaum oder mit ge= 
hadtem Weinfulz. Auch Torten können außer mit Früchten noch mit 
verſchiedenfarbigem Guß ausgejtattet werden, wie auch Verzierungen 
von jteifem Eimweißichnee oder Rahmſchnee erhalten, die durch eine 
ſpitze Düte auf die Torte geſpritzt werden. 


Allgemeine Vorbemerkungen. 15 


5. Menge der Zuthaten bei großen und Fleineren Eſſen. 


Suppenfleifd. Man rechne bei einer großen Gejellichaft zu 
einer fräftigen Bouillon oder Suppe auf jede Perſon 250 g Ochjen- 
oder Rindfleiich; Kalbfleifch A Perfon 375 g, bei geringer Perſonen— 
zahl um die Hälfte mehr. Nimmt man nur die Hälfte des hier ge— 
forderten Fleiſches und jeßt dann jedem Liter Suppe 5—10 g Liebigs 
Fleiſchextrakt und die gleiche Menge Salz hinzu, jo erhält man, bei be= 
deutender Erjparnis, eine hinreichend Fräftige Bouillon. 

Huhn. Ein gutes Huhn zur Suppe reicht Hin für —5 Perſonen. 

Fiſch. Wenn die Gejellichaft größtenteils aus Herren, und das 
Eſſen aus einem Hauptgericht Fiſch und Kartoffeln bejteht, jo kann 
man von Hecht, Karpfen, Forellen, Barſch, Schleien, friſchem Lachs, 
Schellfiſch, Butte, Kabeljau für jede Perſon 350— 500 g rechnen. Bei 
einer Reihenfolge von Gerichten fann die Hälfte genommen werden. 

Bon geräuchertem Lachs, als Beilage zu Spargel, jungen Erbjen, 
Blumenkohl u. ſ. w. 100 g. 

Stockfiſch, im trodnen Zuftande berechnet, als einzelnes Gericht 
mit Kartoffeln für —5 Perſonen 1!/, Pfund. 

Gemüſe. Spargel rechne man für jede Perſon 250—300 g (bei 
eingemachtem Büchjenjpargel höchſtens 175 g). Vorgerichtete Schneid- 
oder Vietöbohnen, Erbjen, junge Wurzeln (Möhren) als Hauptgericht 
für den täglichen Tiſch, nehme man für jede Perfon einen geftrichenen 
Suppenteller voll. Wirfing für 2 Perſonen 1 Kopf von gewöhnlicher 
Größe. Hiernach läßt fich Leicht die Portion für eine Gefellichaft be: 
jtimmen. 

Reis mit Milch, didlich gekocht, als Hauptgericht für den täglichen 
Tiſch, à Perfon 100 g. 

Beilagen. Wenn zu einer Herren- und Damengejellichaft von 
12 Berjonen bei einer Reihenfolge von Schüffeln 4 Beilagen zu 
zweierlei Gemüſen genommen werden, 3. B. Midder und gebratener 
Aal oder geräucherter Lachs zu jungen Erbjen, Saucifjen und Eska— 
Iope3 zu Blumenkohl, jo würden 4 vollfommene Midder (jede in 
3—4 Teile gejchnitten), 3 Pfund Aal oder 2 Pfund geräucherter 
Lachs, 1!/s Pfund Sauciffen und 1!/a Pfund gehadtes Fleiſch zu 
Eskalopes nötig fein. Da der Gemüfegang einer der erjten Gänge 
und bejonders für Herren der Hauptgang ift und fich nicht berechnen 
läßt, welche Beilage der andern vorgezogen wird, jo kann nicht gut 
weniger genommen tverden. 
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Braten, jei es Ochſen-, Kalb-, Hammel- oder Lammfleiſch, rechnet 
man, wenn der Braten das Hauptgericht ijt, fiir jede Berfon 1 Pfund 
(die Knochen einbegriffen). Da e3 nicht pafjend jein würde, den 
Braten bis auf den legten Reft zu zerfchneiden, jo kann man felbjt bei 
mehreren Schüffeln nicht wohl weniger nehmen; es möchte denn der 
Braten aus einem fleiichigen Stüd ohne Knochen beftehen. 

Puterhahn. Wenn derjelbe recht groß und gefüllt ijt und das 
Hauptgericht fein joll, fo würde man auf einen jolhen 10—12 Per— 
jonen, bei mehreren Gerichten aber, befonders wenn 2 Braten gegeben 
werden, bis 18 Berjonen rechnen können. 

Puterhenne reicht für 8 Berjonen. 

Rapaun reicht Hin für 5—6 Perjonen; Metzer Boularde für 
6—8 Perjonen. 

unge Hähne (Küden). Man rechne davon, wenn fie noch Hein 
find, bei einem Gericht für jede Perfon 1 Hähnchen; find jolche aber 
von mittlerer Größe, jo würden fir 6 Perſonen 4 Stück hinreichen. 
Wird bei mehreren Schüffeln ein zweiter Braten zu den Hähnchen ge= 
geben, jo fann man den vierten Teil weniger rechnen. 

unge Tauben. Als einzelnes Gericht nehme man für 4 Per— 
jonen 6—8 Tauben, bei einer Reihenfolge von Schüfjeln kann man 
einige Tauben weniger rechnen. 

Gans al3 Hauptgericht reicht für 8—I Berfonen. 

Ente für 3—4 Berjonen. 

Rehziemer als Hauptgericht reicht hin für 10—12 Perſonen. 
Wird zugleich ein zweiter Braten gegeben und find ſchon verjchiedene 
Schüſſeln vorangegangen, jo würde ein Rehziemer für 18—20 Ber- 
jonen genug jein. 

Hirſchkeule für 8—9 Berjonen; mit einem zweiten Braten ge- 
geben, würde diejelbe für 15—16 Perſonen Hinreichen. 

Hajfenbraten für 6—8 Berfonen. 

Wildfhweinsfopf für eine Herren- und Damengefellichaft, bei 
einer Reihenfolge von Schüffeln, für 20—25 Perſonen. 

Kramtsvögel. Für Herren nehme man bei einem Hauptgericht 
für jede Berfon 3—4, für Damen 2 Vögel. (4 Stüd zu einem Bund). 

Beeffteaf3 mit Kartoffeln als einzelnes Gericht oder Koteletten— 
al3 Beilage zum Gemüſe für jede Perfonen 250 g; ſonſt weniger. 

Schſenzunge zu Ragout mit Fleifch- oder ei ade als 
Hauptgericht für 8—10 Perſonen. 


A. Anweifungen allgemeiner Art. 


1. Zuder zu läutern. Dan tunft den Zudet in faltes Waffer, 
läßt ihn in einem nicht zu Heinen Topfe, am beiten von Meſſing oder 
Nidel, über Schwachen Feuer zergehen und jchäumt ihn fo Yange, 
bis er Far geworden ift. Will man ihn fchnell und vorzüglich Far 
machen, jo gebe man gejchlagenes Eiweiß hinein, welches den Schaum 
in fih aufnimmt. 


2. Eiweiß zu ſchlagen. Um recht weißen Schaum zu befommen, 
wie er zum Geraten des Puddings und mancher Badwerfe erforderlich 
ift, nehme man recht frijches Eiweiß. Mit einem loſen Schneebejen, 
einer Gabel oder noch befjer mit einer Spirale fchlägt man e3 an einem 
fühlen Orte oder in mäßiger Zugluft auf einer flachen Schüfjel gleich- 
mäßig, bis der Schaum fo did und fteif ift, daß man ihn ummenden 
kann, was eine Zeit von 5—10 Minuten erfordert. Neuerdings hat 
man einfache aber jehr praftiiche Sahnefchlagemafchinen, die ung inner- 
halb weniger Minuten jteifen Schnee liefern. Etwas Eitronenfaft, 
jogleich ins Eiweiß getröpfelt, befördert das Steifwerden ſehr. Man 
darf den Schaum, nachdem er gejchlagen ijt, nicht Hinjtellen, man muß 
vielmehr bis zum Gebrauch fortichlagen, da er andernfalls mwäfjerig 
wird. 

Kit der Schaum zu Klößchen auf Milch- oder Bierfuppen, Cremes 
oder Kuchen bejtimmt, fo fchlage man zulegt etwas geriebenen Zuder 
darımter. Falls junge Hausfrauen das Unglüd haben jollten, etwas 
von den Eidottern ins Eiweiß zu befommen, mögen fie nicht in Ver— 
zweiflung geraten. Das Eiweiß wird gerade jo fteif als ohne das 
Tröpfhen Eigelb; daß dies nicht geſchehen würde, iſt ein thörichter 
Küchenaberglaube. Ebenſo läßt fih da3 Eiweiß von Hühner- und 
Enteneiern jehr wohl zuſammen jchlagen, was auch vielfach bejtritten 
wird. 

Davidis, Kochbuch. 2 
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3. Sahne zu Schlagen. Nur gute füße Sahne, welche im Sommer 
nicht über 24 Stunden alt fein darf und ohne Milchzuſatz abgefüllt ift, 
läßt fich zu fteifem Schaum fchlagen, am beiten mit dem Schaumbejen. 
Soll die Schlagfahne geſüßt verwandt werden, jo wird wenig feinjter 
Puderzuder kurz vor dem Gebrauch durchgemiſcht. — In Fällen, wo 
Sahneſchaum wegen der Beichaffenheit des Rahmes durchaus nicht teif 
werden will, wird wenig faft abgefühlte, dem Erftarren nahe Gelatine- 
löfung raſch unter Fräftigem Schlagen zugemijcht. 


4. Mehl zu ſchwitzen. Man läßt einen Stich Butter in einem 
eijernen Topfe kochen, gibt einen Löffel Mehl hinein und rührt e3 jo 
lange, bis es fraus wird und fich hebt. Es muß gar fein, aber nur 
gelblich werden. Rührt man Wafjer, Bouillon oder eine andere Flüfjig- 
feit Hinzu, fo ift es beſſer, wenn diefelbe Falt ift, damit die Maſſe fein 
und glatt gerührt werden fann. 

Soll das geſchwitzte Mehl zu Fleiſchſuppen, Hafenpfeffer, Ragout 
oder Frifafjee gebraucht werden, jo kann man e3, wenn e3 recht flüffig 
it, nach dem Ausſchäumen des Fleijches zu der kochenden Speife fchütten, 
da e3 fich durch Tängeres Kochen völlig auflöft. 

5. Mehl braun zu machen, Man rührt ein reichliches Stüd 
Butter in einem eijernen Topfe bis zum Braunmerden, gibt Mehl 
hinzu und rührt es fortwährend, bis dasjelbe eine ſchöne bräumliche 
Färbung erhalten hat. Brenzlich darf e8 aber ja nicht werden. 

Auch kann man das Mehl zu einigen Speilen, 3. B. zu einer 
braunen Mehlfuppe ohne Butter braun machen und für vorfommende 
Fälle aufbewahren. Das Mehl wird alsdann in einem eijernen 
Töpfchen aufs Feuer geftellt, und nachdem es heiß geworden, fort- 
während bis zur hellen Bräunung gerührt. Beſſer ift eg, wenn man 
das Mehl auf einem reinen Kuchenblech im Bratofen zu gewünjchter 
Farbe röjtet, in der Regel dunfelgelb. 


6. Über die richtige Anwendung des Kartoffelmehls. Bewährt 
hat jich das Kartoffelmehl zur Bindung von Brat- und Kraftjaucen, 
für Die es geeigneter ift al3 gemöhnliches Mehl. Auch zum Sämig- 
machen von Dunftobft und Gemüſen ijt es praftiich, während es zu 
Schaumjaucen und »Speijen, auch zu Blancmangers nicht verwendbar 
ist, weil e3 da3 Schäumen hindert. — Kartoffelmehl muß mit faltem 
Waſſer angerührt werden, bevor man es zuſetzt. Da es fehr Didt, 
nehme man nur Heine Mengen; zu Bratenjfaucen etwa einen Theelöffel 
vol, zu Obſt nur halb fo viel und zu Gemüfen nur eine oder zwei 
Meijeripiten. Bei übertriebener Anwendung erhält man feine gebun— 
denen, jondern verfleijterte Speijen. 
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T. Reis: und Maismehl. Selbit Reismehl zu bereiten, wie dies 
in früheren Zeiten angebracht gewejen fein mag, ift zu unfrer Zeit 
eine unnütze Beitvergeudung, da man aus deutjchen Reis- und Mais— 
meblfabrifen, die mit ven beiten Mahlmühlen verjehen find, eine ganz 
vorzüglihe Ware erhält, nur achte man darauf, daß fie nicht bei 
den Wiederverfäufern zu lange gelegen hat und dadurch dumpfig ge- 
worden ift. 


8. Neis zu reinigen und abzubrühen. Man fucht die hülfigen 
Körner heraus, reibt den Reis im Waffer zwifchen den Händen, ſetzt 
ihn, nachdem man das Waſchwaſſer abgegofjen, mit kaltem Waſſer 
aufs Feuer und fchüttet ihn vor dem Kochen auf ein Sieb. Dieſe Be- 
handlung ijt befonder3 dann nötig, wenn man den Reis zu Kranken— 
oder zu Milchfpeifen benugen will, indem alle Säure, die derjelbe 
oft enthält, und welche die Milch zum Gerinnen bringt, fih dadurch 
verliert. 


9. Sago vorzubereiten. Das Unreine wird herausgejucht, der 
Sago gewafchen, mit kaltem Waffer aufs Feuer gejegt, und, nachdem 
er warm geworden, auf ein Sieb gejchüttet und dies noch einmal wieder— 
holt; dann focht man ihn in der bejtimmten Brühe gar, Dies Verfahren 
ijt nur bei echtem Sago anwendbar; Kartoffelfago würde dabei zer- 
fließen, er wird nur gejpült und dann gekocht. 


10. Aleuronat zu verwenden, Unter dem Namen „Aleuronat“ 
wird ein mehlartiges Pulver hergeitellt, das im wejentlichen (80 v. 9.) 
aus dem Eimweißjtoff des Weizenkornes befteht und wegen feiner Billig- 
feit al3 Erjah von Fleiſch oder Ei, denen e3 an Verdaulichkeit und 
Nährwert nicht nachſteht, mit Vorteil verwendet werden kann. Es 
empfiehlt fich befonders als Zujab zu gebundenen Suppen, wie zu 
Mehl: und Rartoffeljpeifen. 1 Eplöffel Aleuronat auf 3 Eplöffel Mehl 
oder entiprechende Mengen mehlhaltiger Stoffe dürfte ein angemejjenes 
Verhältnis fein. In Gejchmad oder Einwirkung auf die Beichaffenheit 
kann es die Eier nicht erjegen, wohl aber an nährender Wirkung. — 
Troden aufbewahrt ift das Aleuronat ebenfo haltbar wie Mehl. 


11. Butter ſchäumig zu rühren. Sit die Butter ftarf ge- 
falzen, jo wäſcht man fie vor dem Gebrauch aus und läßt fie in Falter 
Sahreszeit am heißen Ofen oder auf kochendem Wafjer etwas weich 
werden. Muß man ausnahmsweije fäjige Butter nehmen, jo werde 
fie langſam gejhmolzen und vom Bodenjaß abgegofjen. Dann rührt 
man fie mit einem hölzernen Löffel, bis fie weich wird und Blaſen 
wirft. 

2% 
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12. Braune Butter. Die Butter ſetzt man in einem eifernen 
Topfe auf gelindes Feuer und rührt fie jo lange, bis jie braun ge- 
worden iſt; erſt zergeht fie, dann fängt fie an zu fteigen und wird all- 
mählich braun. 

Das, was man in Butter zu bräunen wünfcht, muß erjt, nachdem 
dieje braun gemacht ift, hineingethau werden, weil es ſonſt feine jchöne 
Färbung erhält; doch fei man dabei achtiam, daß fein brenzliger Ge— 
ſchmack entjteht. 


13. Abgeflärte oder Schmelzbutter, hauptſächlich für Butter: 
gebäd. Die Butter, worin man Backwerk kochen will, muß gereinigt 
jein; ift dies nicht gefchehen, fo wird fie, tvenn da3 zu Badende hinein- 
gelegt wird, ſchäumig und läuft über. Sie wird daher in einem nicht 
zu Keinen eifernen Topfe auf ſchwaches Feuer gejegt und gelinde ge- 
focht, bis fie hell und Far getvorden, wobei man’ auf zwei Stunden 
rechnen fann. Der Schaum, welcher nicht abgenommen wird, zieht fi 
zum Teil nach dem Boden Hin, wo er fich mit den Salzteilen verbindet. 
Wenn man das Kochen der Butter nicht mehr hört, fo hat fie den be- 
jtimmten Grad erreicht. Man ftellt den Topf vom Feuer, läßt ihn etwa 
zehn Minuten jtehen, nimmt den noch vorhandenen Schaum ab und 
füllt die Klare Butter in wohl gereinigte Steintöpfe; doch darf nicht das 
Geringſte vom Bodenjaß dazu fommen. Wenn fie erfaltet iſt, legt man 
ein Papier darüber, ein Finger di Salz darauf und bewahrt ſie offen 
jtehend an einem falten, luftigen Ort. 

Solde Schmefzbutter gibt dem in Fett zu fochenden Gebäd den 
feinsten Geſchmack und ift zum Kochen und zum Ausftreichen der For: 
men unvergleichlich. 


14. Krebsbutter. Es werden etwa 20 Stüd Krebfe in Waffer 
gereinigt, mit kochendem Waſſer ohne Salz aufs Feuer gejegt und 
5 Minuten gefocht. Dann nimmt man das Fleifch aus den roten 
Schalen, jtößt fämtlihe Schalen mit 200 g Butter im Mörjer nicht 
ganz fein, jegt fie aufs Feuer und rührt fie zumeilen durch, bis die 
Maſſe rot wird und zu fteigen anfängt. Endlich gießt man 12 
Waſſer dazu, läßt es kochen und gibt es durch ein Haarfieb in eine 
tiefe Schüffel. Wenn e3 ganz falt geworden, kann man die rote Butter 
abnehmen und verwenden. Das Waffer, welches den Geſchmack der 
Krebje angenommen hat, kann zur Suppe gebraucht werden, bejonders 
wenn man ftatt Waffer Bonillon zu den Krebjen gießt oder dem Waſſer 
Fleiſchextrakt zufeßt. Die Krebsichwänze gibt man in die Suppe oder 
zum Frikaſſee. 
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15. Sardellenbutter. Dan rührt 1 Pfund gute Butter zu Schaum, 
nimmt 1 Pfund nach Nr. 46 vorbereitete Sardellen, die man fein hadt, 
hinzu und reibt die Maffe durch ein Sieb, verwahrt fie in einem Stein- 
töpfchen und jtellt fie zugebunden an einen falten Ort. 

Man benugt die Sardellenbutter zum Bejtreichen geröfteter Weiß— 
brotichnitte oder zu Saucen, Ragouts und Frifaffee. Bei leßteren Ber- 
wendungen fügt man fie erſt eben vor dem Anrichten bei, da fie nicht 
kochen darf. 


16. Peterfilienbutter. Man läßt Schmelzbutter zum Kochen 
fommen, rührt einen guten Teil feingehadter Beterfilie durch und be— 
wahrt fie für den Winter auf. 


17. Haushofmeiiterbutter. Man vermiſcht 125 g Butter gut 
mit einer Meſſerſpitze Salz und Cayennepfeffer, zwei Theelöffel voll 
gewiegter Peterjilie und dem Saft einer Citrone, reibt dieje Butter 
durch ein Sieb und gibt fie zu gebratenem Fleiſche und zu Fiſch. 
Statt der Peterjilie nimmt man oft gern abgebrühte und gewiegte feine 
Kräuter, wie: Kerbel, Ejtragon, Majoran, Pimpernelle und Beterfilie 
und reicht dieſe Butter namentlich gern zu gefochtem und gebratenem 
Lammfleiſch. 


18. Epikuräerbutter zum Beſtreichen von geröſteten Brot— 
ſchnitten. Vier entgrätete Sardellen, vier kleine Pfeffergurken ſowie 
wenig Schnittlauch und einige Eſtragonblätter werden fein gewiegt, 
drei harte Eigelb durch ein Sieb gerieben, 125 g Butter damit ver- 
milcht, ein Theelöffel Mojtrich Hinzugefügt und die Butter durch ein 
Sieb gejtrichen. 


19. Feen-Butter (Englisches Rezept). Drei hartgekochte Eigelb 
reibt man mit 2 Löffel feinem Zuder, 1 Löffel Drangenblütenwaffer 
mit 125 g feinfter Sahnenbutter durch ein Sieb, um dieje Butter zum 
Veitreichen der engliichen Kates zu benutzen. — Statt des Zuders und 
de3 Drangentvafjers verreibt man die Butter auch gern mit 125 g ge= 
ſtoßenen Hafelnußfernen oder geriebenen Mandeln und fügt dann etivas 
Citronenſaft Hinzu. 


20. Semmel zu braten für Suppen und Klöße. (Croutons.) 
Man jet Butter auf Feuer, läßt fie gelb werden, gibt dann das in 
Würfel, Scheiben, Streifchen oder Figuren gejchnittene Weißbrot hinein 
und rührt dieſes fortwährend fo lange, bis e3 gelb geworden ift. 


‚21. Bom Abrühren der Suppen, Saucen und Frikaſſees mit 
Eiern. Das Abrühren gejchieht erjt dann, wenn die Speife gar und 
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der Topf vom Feuer genommen iſt, und zwar auf folgende Weile: 
Man zerrührt frifche Eidotter mit wenig falten Waſſer, gibt etwas von 
der fochenden Brühe dazu, und jo allgemach mehr, während man bie 
Eidotter bejtändig rührt, dann gibt man ſie unter jtetem Umrühren zu 
der fochend heißen Speije, welche dann noch etwas gerührt werden 
muß, damit die Eier nicht gerinnen. Ganze Eier werden ebenfall3 mit 
etwas Waffer mit einem Schaumbejen tüchtig geſchlagen und dann 
wird allmählich von der heißen Speije, unter fortwährendem 
Schlagen, dazu gegeben. 

Ein ganzes Ei macht die Speifen jo ſämig wie 2 Eidotter, ijt 
nahrhafter, aber nicht fo wohlichmedend wie reines Eidotter, deshalb 
nicht für feine Speijen zu empfehlen. 


22. Eine gute Dämpfbrühe (Braife) zu machen. Sie dient 
dazu, verjchiedene Fleifcharten, als Kalb- und Hammelfleiich, ſowie 
auch Tauben, Hähnchen und Enten, bejonders älteres Geflügel, Puter 
und Gänſe, darin gar zu machen und ihnen einen angenehmen Gejchmad 
zu geben. Man belegt den Boden der zum Dämpfen bejtimmten Kafje- 
rolle mit Spedjcheiben, jtreut gröblich gehadtes Nierenfett oder feines 
Rindermarf darüber und folgende Gewürze und Kräuter darauf: 
ganzen Pfeffer, Nelken, ein paar Stüd Ingwer, ganze Schalotten oder 
diefe Zwiebelſcheiben, Dragon, einige Zorbeerblätter, eine gelbe Mohr- 
rübe und Peterjilienwurzel; was man davon nicht hat, kann weg— 
bleiben. Auf diejes wird das mit etwas Salz betreute Fleisch gelegt, 
mit Spedicheiben belegt und, mit Schwacher Fleiſchbrühe kaum bededt, 
in dem fejt verjchloffenen Topfe langjam weich gekocht. Wenn das 
Fleisch oder Geflügel angerichtet ift, gießt man die Brühe, welche noch 
vorhanden und Braijenfond oder grund genannt wird, durch ein Sieb, 
fettet fie ab und bereitet damit die vortreffliche Sauce. 


23. Borzügliches Gänfefett zu bereiten, das ſich lange friſch 
erhält. Das Fett wird an einem falten Ort 24 Stunden in Waffer 
gelegt, welches man 3—4Amal wechſelt. Dann wird e3 zerjchnitten, 
mit etwas Salz; aufs Feuer gejtellt und unter öfterem Umrühren lang— 
fam ausgeſchmolzen. Iſt das Fett ganz Far und find die Schreven 
(ausgebratene Fettwürfel) blaßgelb, jo läßt man jenes durch den Durch— 
ichlag in einen jteinernen Topf fließen und ftellt e8 8 Tage hin. Als— 
dann nimmt man das Fett heraus, läßt den Bodenſatz und die Gallert 
zurüd und ſetzt es wieder mit einigen gejchälten fauren, in 4 Teile ge: 
Schnittenen Äpfeln aufs Feuer, läßt es damit kochen, bis diefe weich find 
und zu braten beginnen, gießt das Fett nochmals durch einen feinen 
Durchſchlag in den Topf, bindet diefen andern Tages mit Papier zır, 
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durchjticht dies mit einer Nadel und bewahrt das Fett im Keller auf. 
Will man das Gänfefett etwas fefter haben, fo nimmt man etwa ein 
Biertel ausgebratenes Schweinefloomfett hinzu. 


24. Ochſen- oder Nindsnierenfett vorzüglich zu bereiten. Se 
feiter das Nierenfett, deſto bejjer und reichhaltiger. E3 wird in einige 
Stüde gejchnitten, mit reichlich friſchem Waſſer bis zum andern Tage 
hingejtellt, und das Waller einmal gewechielt. Dann wird dag Fett 
fein gehadt und mit wenig Milch — zu einem Pfunde eine Kleine Ober- 
tafje voll — auf gelindem Feuer unter häufigem Umrühren jo lange 
offen gefocht, bis das Fett ganz Kar erjcheint, welches alsdann nicht 
de3 Durchfiebens bedarf, jondern ohne weiteres in ein Steintöpfchen 
gefüllt wird. Auch kann das Nierenfett in Kleine Würfel gejchnitten und 
nad dem Ausbraten durchgejiebt werden, was zu feineren Speijen un— 
bedingt vorzuziehen iſt. Brät man aber das Nierenfett mit Milch, io 
darf e3 nicht gerührt werden, und der Topf darf nicht auf offenem 
Feuer jtehen. Brennt das Fett an, jo wird es wertlos durch bittern 
Geſchmack. Die Fettwürfel, welche man anfangs mit einem eijernen 
Löffel einigemale vom Boden des Topfes loslöſt, dürfen nur hellbraun 
werden, worauf man das Klare Fett, das jüß wie Butter riecht und von 
jehr gutem Gejchmad ist, durch ein Blechfieb gießt und, wie oben.ange- 
geben, verwahrt. Die Fettichreven find, vorzüglich mit gefochtem Rind- 
fleijch fein gehadt, zu Frifandellen zu empfehlen. 

Da jedes Fett zum Küchengebrauch frifch am beiten ijt, jo wiirde 
für einen Heinen Haushalt von 2—3 Perſonen zur Zeit ein Pfund 
genug jein. 

25. Speck auszubraten. Ye dider und feiter er ift, deſto beſſer 
eignet fich der Sped zum Ausbraten. Man lege das Stüd auf ein 
Küchenbrett, jchneide mit einem jcharfen Meſſer gleiche Scheiben davon 
ab, Lege dieje aufeinander, fchneide fie in feine Streifen, falle ſie zu— 
jammen und teile fie in Kleine, gleiche Würfel. Dieje lege man in ein 
eijernes Töpfchen oder in eine Kleine jaubere Pfanne, jege jie auf ein 
mäßiges Feuer und lafje fie bei öfterem Umrühren gelb und härtlich 
braten, wobei man dann ficher ift, Daß das Fett weder verdampft, noch) 
das Zurüdgebliebene einen brenzligen Gejchnaf annimmt, wie das 
auf rajchen Feuer unvermeidlich ift. Der loje Sped, welchen man von 
dem zum Spiden bejtimmten abgejchnitten hat, ijt ehr gut zum Aus— 
braten, auch) Schinkenſpeck, nur jchneide man die nad) Rauch ſchmeckende 
Außenjeite des Spedes zuvor dünn ab. 


26. Gute Butter zu machen. Man forge dafür, das Vieh ge— 
jund und die Milchgeichirre recht jauber zu erhalten, bewahre die Mild) 
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an einem Luftigen Orte auf und nehme, nachden: fie 2 Tage — nicht 
länger — gejtanden, die Sahne ab. Das Buttern Iafje man im Sommer 
an einem fühlen Orte gejchehen, die Milch gehörig aus der Butter 
tneten, ehe Waffer dazu fommt, und dann diejelbe jo oft mit recht 
faltem Brunnenwaſſer wajchen, bi3 das Waſſer, welches abgegofjen 
wird, ganz klar erjcheint. 

Die Butter zum Einmachen muß nicht zu ſchwach gejalzen und bis 
zum nächſten Tage hingejtellt werden, two fie wieder gut durchgefnetet 
und in einem ganz reinen, am beiten in einem fteinernen Topfe, welcher 
mit etwas naßgemachtem Salz ausgerieben ift (weil dann die Butter 
niht am Topfe lebt), feit eingemadht wird. Dann lege man ein 
feinenes, gut ausgewajchenes Tuch darauf, verjehe den Topf gehörig 
mit Salzpöfel und stelle ihn unbededt, damit die Butter der Luft aus⸗ 
gejegt ift, in den Keller. 


27. Bom Berbefjern ſtreug gewordener Butter. Sollte die 
Milch nicht gehörig ausgewaſchen fein, was die häufigſte Urfache 
ichlechter Butter ift, fo tut man wohl, fie nochmal3 zu waſchen und 
mit etwas fcharfen, weißem Eſſig durchzufneten, der aber wieder gut 
herausgearbeitet werden muß. Dann wird die Butter nachgejalzen in 
gut gereinigte Töpfe feit eingefnetet. 


28. Klare (Ansbadteig) mit Hefe. 15 g Hefe wird mit ?/ıo Z 
lauwarmem Wein, Bier oder Milch, 2 Eidottern und etwas Salz zer: 
rührt und 30 g geichmolzene Butter, 2 zu Schaum gejchlagene Eiweiß 
und 100 g feines Mehl hinzugefügt. Die Mafje muß fo did fein, daß 
jie an dem Hineingetunften hängen bleibt. Dean läßt fie aufgehen, tunkt 
da3 zum Ausbaden bejtimmte Obſt oder Fleiſch (S. Nr. 203) hinein 
und legt es dann jchnell in das fochende Schmalz, worin man e3 ein- 
mal umdreht und Schön gelb werden läßt. 


29. Klare ohne Hefe. Die in voriger Nummer genannten, etwa 
noch mit 1 Ehlöffel Rum verjesten Flüffigkeiten werden mit 4 Eidottern, 
20 g geſchmolzener Butter, etwas Salz und Zuder und 100 g feinen: 
Mehl verrührt; dann der fteife Schnee des Eiweiß nad und nad) 
darunter gemifcht, das Obſt hineingetunft und in Schmelzbutter oder 
Schmalz gebaden. 


30. Klare für Fleiſchſpeiſen. !/ıo Z warme Milch quirkt man 
mit 2 Eiern, Salz und 1 Löffel Speileöl zujammen, verrührt dann 
100 g Mehl damit, daß ein dickflüſſiger Teig entjteht, in den man Die 
Fleiſchſtücke taucht. 
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31. Weiße Kraftbrühe zu weißem Ragont. Zu einem Ragout 
für 12 Perfonen nimmt man 3 Pfund mageres, in Heine Stüde ge- 
jchnittenes Rindfleifch, ſetzt es mit Waſſer bedeckt aufs Feuer, ſchäumt 
es gut aus und gibt fogleich Hinzu: Ya Selleriefnolle, eine gelbe 
Burzel, eine Peterjilienwurzel, 2 Zwiebeln, alles in Stüde gejchnitten, 
fein Salz, und läßt es zugededt 2 Stunden ausfochen. Dann gießt 
man die Brühe durch ein Haarfieb, läßt fie ruhig ftehen, gießt fie 
jpäter vom Bodenſatz ab und entfernt das Fett, ehe man fie zum 
Ragout verwendet. 


32. Braune Kraftbrühe zu braunem Ragout. Für 12 Per- 
jonen nimmt man 125 g in Scheiben gejchnittenen Sped, Tegt ihn in 
einen weißlochenden eijernen Topf, darauf 125 g rohen Schinken 
(man kann Schinfenrefte dazu verwenden) oder Sommerwurft und 
2 Pfund Rindfleiich, beides in Scheiben gejchnitten, nebjt 2 Zwiebeln, 
2 Xorbeerblättern, einer gelben Wurzel, einer halben Selleriefnolle, 
einer Beterjilientwurzel, ganzem Gewürz. Einen Teil des Rindfleijches 
fann man, wenn man Abfall von verjchiedenenm rohen Fleiſch hat, 
durch diejes erjegen. Dies alles ſetzt man auf gelindes Feuer und läßt 
e3 zugededt ?/2 Stunde langjam braten, wobei e3 gut ift, wenn e3, 
ohne jedoch zu brennen, fich am Topfe braun anjegt. Iſt dies gefchehen, 
jo gibt man einen Guß Eochendes Waffer Hinzu und wiederholt dies, 
jobald da3 Fleiſch ſich angejegt hat, mehreremal. Nachdem e3 braun 
genug ift, gießt man unter Berüdfichtigung des Einkochens fo viel 
fochendes Waſſer hinzu, al3 man Brühe haben muß, und läßt es zuge- 
det Iangjam kochen. Das Salz kommt nicht in die Brühe, jondern ins 
Ragout. Fit das Fleiſch nach Verlauf von 1—2 Stunden gut auäge- 
focht, jo gießt man die Brühe durch ein Haarjieb und entfernt Fett und 
Bodenſatz. Anftatt des Rindfleiiches fann man auch 2 Theelöffel von 
Liebigs Fleischertraft nehmen. 


33. Braunen Suppen, Ragouts und Saucen eine ſchöne 
Färbung zu geben. 25 g Zuder werden in einem fupfernen Kaſſe— 
röllhen aufs Feuer gejegt und beftändig gerührt, big er dunkelbraun 
geworden ijt; dann gießt man jchnell Y/ıo 2 Waffer Hinzu, nimmt den 
Zuder vom Feuer, rührt ihn noch eine Weile und bewahrt ihn in einem 
zugeforften Glafe zum Färben auf. Mit einem Theelöffel voll färbt 
man !/4 Liter Brühe jchön gelb. Auch gibt eine Zwiebel, welche in 
der Aſche braun gebraten, abgeichält und nach dem Abſchäumen in der 
Suppe gekocht ift, diefer eine jchöne Kraftfarbe. 


34. Roher Schinken als Beilage zum Gemüfe, aud zum 
Butterbrot, Man jchneidet den Schinken am vorteilhafteften mit einem 
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ſcharfen Meſſer in der Mitte durch, jägt den Knochen gleichfalls durd) 
und hängt eine Hälfte, auf der Schnittfläche dünn mit Schweinefchnal; 
beftrichen, damit fie weder ſchimmelt noch austrodnet, in Papier genau 
zugewidelt und in einem reinen Beutel eingebunden, damit Schmeip- 
fliegen abgehalten werden, an einem falten aber luftigen Orte auf. 
Bon der andern Hälfte jchneidet man glatte, feine Scheiben, doch muß 
man immer darauf achten, daß nicht chief gefchnitten wird, fondern 
da3 Stüd in Ordnung bleibt. Die Scheiben legt man auf ein Brett, 
jchneidet alles Unanjehnliche und fo viel Fett davon, daß nur ein finger: 
breites Rändchen daran bleibt, Yegt fie zierlich auf einen Teller und 
verziert den Rand der Schüſſel mit einigen Peterfilienblättchen. Es 
wird grob gejtoßener Pfeffer dazu gegeben. 

Soll der Schinken zum Butterbrot gereicht werden, jo fchneidet 
man vielfach die zuvor aufeinander gelegten dünnen Scheiben in feine 
Streifchen oder Würfel. 


35. Woran frische Heringe zu erfeunen find und vom 
Schneiden und Entgräten derjelben. Frische Heringe haben weder 
einen Thran- noch Fiſchgeruch, die Augen Liegen nicht tief im Kopfe, 
und das Fleiſch ift weißlich. 

Die erjten Heringe jollen zwar nicht ausgenommen, aud) nicht ab- 
gejpült werden; ich ftimme dem nicht zu. Das Abziehen ift jedoch nicht 
erforderlich. 

Altere Heringe lege man, je nachdem jie mehr oder weniger falzig 
find, ausgenommen und gut gewaſchen 1—1!/s Tag an einem Falten 
Orte in ganz kaltes Wafjer, bejjer noch in füße Milh. Alsdann wird 
der Hering auf ein Küchenbrett gelegt, mit einem jcharfen Mefjer wird 
im Rüden vom Kopf bis zum Schwanz hin die Haut durchgefchnitten, 
und danach abgezogen; Doch darf dabei das Fleiſch nicht im geringjten 
zerfeßt werden. Dann wird ein feines Streifchen am Leibe herunter 
abgeichnitten, der Hering nicht mehr gewajchen und nad) Gefallen in 
gerade oder jchräge, finger: oder Zfingerbreite Stüde gejchnitten. Am 
eriten Falle wird der Kopf auseinander gebogen, auf die beftimmte 
Schüſſel geſetzt und die feinen Scheibchen, die runde Seite nach außen, 
zu beiden Seiten jchräg daran gelegt, und zwar nach der Reihenfolge, 
wie fie gejchnitten find, bis der Schwanz den Schluß bildet. So ſchön 
die Heringe auf ſolche Weiſe gelegt werden können, fo wird maı fie 
doch appetitlicher finden, wenn weniger Kunſt dabei angewandt worden 
ijt; man wird mich jchon verjiehen. Im zweiten Fall, nachdem der 
Hering ganz jchräg in dicke Scheiben gejchnitten ift, wird derjelbe fo 
auf die Schüffel gelegt, daß er ganz feine vorige Geftalt wieder ans 
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nimmt und nur eine Seite zu jehen ijt. Es fünnen zwei big drei auf 
eine Schüfjel gelegt werden. Der Rand der Schüffel wird mit Peter- 
filienblättchen verziert. Einzelne Heringe legt man auch wohl auf 
Deſſertteller, wo fie aladann eine runde Form erhalten, und richtet fie 
auf friichen Weinblättern an. 

Zum Butterbrot werden die Heringe ausgewäljert und entgrätet 
wie folgt: Es wird ein Schnitt am Rückgrat herunter gemacht, der 
Hering beim Schwanz durchgeriffen, wobei mit dem Daumen nach: 
geholfen werden muß. Das Fleiſch wird alsdann in Form der Sar- 
dellen gefchnitten, wie diefe angerichtet und mit feinem OL und etwas 
Eſſig übergofjen. 


36. Sardellen vorzubereiten. Man jpüle von den Sardellen 
dad Salz 2—3mal in kaltem Waller ab und lafje fie in abermals 
friſchem Waſſer 10—15 Minuten wäſſern. Bei weniger guten Sar- 
dellen wird eine längere Zeit bis zu mehreren Stunden erforderlich, 
oder der Osmoſe-Apparat in Anwendung zu bringen fein. Bejonders 
fein werden gute Sardellen in mehrmals erneuerter Milch. Nach dem 
Wäſſern nehme man mit den Fingern die Flofjen auf dem Rücken weg, 
reihe die Fischchen, am Schwanz faſſend, in zwei Hälften und entferne 
das Rückgrat und die am Schwanz befindlichen Floffen. Dann lege man 
die Sardellen zum Ablaufen auf einen Durchſchlag und richte fie zierlich 
geordnet an; man kann die Hälften jchiefwinfelig aufeinander legen, 
den Rand mit aufgerollten Sardellen verzieren und nach Belieben das 
Schüffelhen mit feinem DI und etwas Weineffig übergießen. 

Man jerviert die Sardellenhälften auch zumeilen mit ganz fein ge— 
hadten weißen Zwiebeln, mit Effig, Ol und Pfeffer vermifcht. Am 
beiten richtet man die Sardellen auf einem durch einen umgekehrten 
Ölasteller erhöhten Schüffelchen fternförmig an, und füllt die Zwifchen- 
räume alsdann mit Kapern, Perlziwiebeln, gehadten feinen Kräutern 
und gewiegtem Eigelb. 

Gute Sardellen haben ein weißes, leichtes Fleiſch, während die 
ihlechteren hart und troden find und gelbrot ausfehen. 


37. Wurzelwerk und Beterfilie zu Fleiſchſuppen und andern 
Speifen vorzurichten. Selleriefnollen werden gewajchen, gejchält, in 
4—8 Teile gejchnitten; die Herzblätter bleiben daran. 

Peterfilienmwurzel werden gewaschen, gejchabt (gejchrappt), der 
Länge nad) 5 cm breit durchgeſchnitten, und wenn fie jehr dic find, 
freuzweije gefpalten. Beides nimmt man zu Rindfleifchjuppen, letztere 
nur zu Hühner- und Kalbfleifchjuppen. 
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Peterfilienblätter. Diejelben werden abgejpült, von den größeren 
Stielen abgeichnitten, ganz feit zufammengefaßt und auf dem Küchen- 
brettchen mit einem jcharfen Meſſer jo fein als möglich gejchnitten, 
wobei immer die nad) dem Schnitt bleibenden Spigen untergejchoben 
werden. Bei einiger Übung fann man auf diefe Weije die Peterfilie 
jo fein jchneiden, daß das Haden erjpart werden kann. 


38. Morcheln zu Fleiſchſpeiſen und Saucen vorzurichten. 
Die ganze Morchel (am feinsten ijt die Spitzmorchel) ift eßbar, man 
braucht nur den etwa erdigen Fuß ab- und den ganzen Stamm, der 
Hohl ift, durchzufchneiden, von Ungeziefer in der Höhlung zu fäubern 
und wiederholt zu wajchen. 

Friſche Morcheln wäjcht man wiederholt in kaltem Waſſer, ſetzt fie 
dann mit kaltem Waſſer bededt aufs Feuer, läßt fie heiß werden, wo— 
bei der Sand aus den faltigen Teilen herauzfällt, und wäſcht fie als— 
dann noch einmal in kaltem Waſſer. 

Getrodnete Morcheln werden eine Stunde in Milch gelegt, eben- 
falls gut gewajchen, mit halb Milch, Halb Waffer eine Stunde gekocht, 
nochmals gewajchen und dann wie die friichen Morcheln gehadt, zer- 
Ichnitten oder ganz gelaffen und auf verjchiedene Weile verwendet. 


39. Trüffeln desgleichen werden 1—1!/s Stunde eingemwäfjert, 
ganz rein gebürjtet, in fetter Bouillon oder Rotwein weich gekocht, 
zerichnitten und beim Anvichten in die Sauce gegeben. 


40. Champignons desgleichen. Von dem oberen Teile und dem 
Stiele der friichen Champignons zieht man die Haut ab, nimmt die 
unter dem Pilze jigenden Blättchen, Lamellen genannt, weg und fpült 
jie mit falten Waffer ab. Dann jchneidet man fie in Scheiben, ftellt fie 
mit Butter aufs Feuer, läßt fie in der eigenen Brühe raſch gar werden 
und gibt jie mit diefer Brühe ins Frikaſſee. Wenn fie lange kochen, 
werden jie hart. 

Die getioefneten Champignons muß man eine Stunde im Wafjer 
einweichen; find es braune und jollen fie zu einer weißen Speije ge- 
braucht werden, jo muß man fie vorher abkochen, damit das bräunliche 
Waſſer herauszieht. Dann drücdt man diejelben aus und gibt fie, wenn 
das Ragout oder Frifafjee ausgeſchäumt ift, Hinzu. 


41. Kalbsmidder (Kälbermild) zu Frifaflees und Saucen 
vorzurichten. Man jet die Midder mit faltem Waffer aufs Feuer; 
wenn jie heiß geworden jind, wird das Waſſer abgegoffen und andres 
darauf gegeben, jo einigemale, big fie weiß erfcheinen. Dann legt man 
fie in faltes Waſſer, zieht von den länglihen Stüden die Haut ab, löſt 
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aus den andern die fleifchigen Teile, fchneidet die Milch in Würfel und 
focht fie während 10 Minuten im Frifaffee gar. 


42. Spargel deögleihen. Man fchneidet die Köpfe 4—5 cm 
fang ab und focht fie '/a Stunde im Frifaflee. 


43. Biftazien desgleichen. Man ſetzt diefe mit kaltem Waſſer 
aufs Feuer, läßt fie zum Kochen fommen, zieht die Haut ab und legt 
fie in kaltes Waffer, worin man fie bis zum Gebrauch Tiegen läßt. Sie 
müffen "/s Stunde im Ragout kochen. 


44, Auftern desgleichen. Die Auftern gibt man erſt beim An- 
richten ins Frikaſſee oder in die bejtimmte Sauce, weil fie durch Kochen 
hart werden. 


45. Zwiebeln abzubrühen. Die gejchälten Zwiebeln werden 
mit fochendem Waller übergojfen, und nachdem fie 8S—10 Minuten 
darin gelegen haben, mit kaltem Waſſer abgefpült und danach mit einem 
Tuche abgetrocdnet. Es iſt anzuraten, fich beim Kochen ftet3 nur ab— 
gebrühter Zwiebeln zu bedienen, weil diejen alles Unangenehme, was 
der Genuß der Zwiebeln mit fich bringt, und alle Schärfe genommen 
ift, und fie nun eine angenehme Würze der Speijen bilden. 


46. Raftanien zu verfchiedenem Gebrauch. Wünſcht man die- 
jelben zum Ragout oder zum Füllen von Geflügel anzumenden, fo 
entferne man mit einem Meſſer die äußere braune Schale, koche die 
Kaftanien in Eochendem Wafjer fo lange, bi man die braune Haut 
gleich wie die der Mandeln abziehen kann, und wajche fie mit falten 
Waſſer. Alsdann laſſe man fie in einem weißkochenden Töpfchen mit 
etwas Waſſer, Butter und einen Stüdchen Zuder, feſt zugededt, in 
kurzer Brühe gar jchmoren. Die Kaftanien werden alsdann weiß, 
weich und nicht brödelig. 

Kaftanien zum Kohl werden auf gleiche Weife zubereitet. Man 
fann fie vor dem Anrichten durchmifchen, oder, da nicht jeder fie liebt, 
in einem Schüfjelchen dazu geben. 

Kaftanien zum Defjert oder zum Thee mit Butterbrot werden, 
nachdem die Schale kreuzweiſe eingejchnitten, mit Salz — zu jedem 
Pfunde eine kleine Handvoll — in einem Kaffeebrenner oder Topfe 
unter häufigem Schütteln oder Rühren jo lange geröjtet, bis fie weich 
geworden find, was nad) Ya —/. Stunde der Fall fein wird. 

Beim Anrichten werden die Kaſtanien fchnell in einem groben Tuche 
abgerieben und zugededt ganz heiß zur Tafel gebradt. 


47. Soja von Champignons. Der Champignon, Agaricus 
campestris nach Linné, ift einer unſrer beiten, mohljchmedenditen 
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und nahrhafteiten Schwämme und eignet fich jehr gut zur Bereitung 
der Soja, weil er ſehr faftreich ift. Er wächſt auf Viehtriften, auf 
lichten Waldwegen, Schafweiden, oft faft überall im Nachſommer und 
ift leicht von andern Schwämmen zu untericheiden. Er ift anfangs 
Hein mit fugelrundem Hut und Furzem geraden Stamm, fchneeweiß, 
fpäter gelblich mit feidenartiger Haut. Die unter dem Hut befindlichen 
Blättchen oder Lamellen find rofenrot, jpäter rotbraun, das Fleiſch 
ganz weiß, der Stiel am Grunde verdidt, in der Mitte mit einem 
häutigen Ringe verfehen. Ganz jung braucht man den roh nußartig 
jchmedenden Schwamm zum Einmadjen und Braten. Sobald er etwas 
größer geworden ift und der Fleine Hut ſich jchirmartig ausgebreitet 
und vergrößert hat, benußt man ihn zur Soja, nimmt ihn jedoch fo 
frifch und feſt ala möglich und benußt ſowohl den Hut al3 den Stamm, 
entfernt die unter dem Hut befindlichen blätterigen Teile von den 
feiten, und jchneidet das fchmußige Ende des Stengel weg. Dann 
nimmt man zu 4 Bfund Champignons, welche nad) dem Wiegen ge- 
fpült und zum Ablaufen in einen Durchichlag gelegt werden, 250 g 
abgejchälte und Fleingejchnittene Schalotten, 70 g Salz, 15 g gröblich 
geſtoßenes Gewürz, beftehend aus 2 Teilen Nelfenpfeffer, 1 Teil 
Pfeffer, Ya Teil Nelken, ferner 12 Lorbeerblätter, eine Handvoll 
Dragon und Bafılitum, zu gleichen Teilen Elein gefchnitten. Dies alles 
legt man fagenweije in einen jteinernen Topf und läßt es 2—4 Tage 
jtehen. Dann drüdt man die Champignons mit der Hand rein aus, 
läßt den Saft langjam durch ein jehr rein ausgebrühtes Tuch laufen, 
jet ihn aufs Feuer und läßt ihn langjam wie Sirup einfochen. In 
Flaſchen gefüllt und verforft hält fich diefer Ertraft lange und dient 
dazu, Fleischipeifen und Saucen einen Fräftigen und angenehmen Ge- 
ſchmack zu geben; doch darf man ihn, weil er jehr ſtark ift, nur thee- 
Löffelmeife anwenden. 

Außer diefer Champignonfoja benutzt man in der Küche zum Kräf- 
tigen, Färben und Wirzen von Saucen, Suppen und Ragout noch die 
fäufliche englijche und Japan-Soja; auch bei ihrer Anwendung ift Vor— 
ficht zu empfehlen. 

Einfacher als die Bereitung der Soja ijt die Herjtellung von Cham: 
pignonpulver, welches wohl zu empfehlen if. Man entfernt, wie vor- 
her, Zamellen und da3 ſchmutzige Ende des Stiels, und trodnet als— 
dann die Pilze auf weißem Papier im Ofen folange, bis fie beim Drude 
zerbrödeln. Dann jtößt man fie im Mörſer recht fein und vermifcht 
das Pulver mit etwas feinem Pfeffer, füllt es in Fleine Fläjchchen, 
forkt fie zu und benutzt das ſehr haltbare Pulver als pifante Würze für 
Ragouts, Fleifchfarcen u. dgl. 


A. Anmweifungen allgemeiner Art. 31 


48. eines Gewiürzertraft an Ragouts. Die Kerne von 60 Stüd 
reifen Walnüfjen legt man einige Minuten in heißes Wafjer, reibt mit 
einem Tuche die Haut ab, trodnet fie und legt fie mit folgenden Ge— 
würzen jchichtenweije in einen fteinernen Topf: 15 g Musfatblüte, 
Nelten (nad) Belieben Knoblauch), Ingwer, 30 g gelben Senfjamen, 
alles fein geftoßen, der Knoblauch zerjchnitten, 4 g ganzen, weißen 
Pfeffer, eine Stange geriebenen Meerrettich, eine Handvoll Salz, 6—8 
Lorbeerblättchen; dann kocht man 1 2 guten Weineffig und gießt ihn 
darauf. Sobald die Mifchung erfaltet ift, bindet man den Topf zu, 
jegt ihn an die Luft, füllt nach Verlauf von 2—3 Wochen von diejem 
gewürzreichen Saft Heine gut zu verforfende Flajchen, und gießt noch- 
mal3 gefochten und kalt gewordenen Eifig auf die Gewürze, der noch 
wieder fräftig genug wird. Man nimmt von diefem Ertraft zu einem 
Ragout für 6 Berjonen 2 Theelöffel voll ftatt andrer Gewürze. 


49. Dragonejfig. Friſch abgepflüdte Dragonblätter gibt man 
ungewajchen in eine Flaſche, füllt diefe mit gutem Weineffig und läßt 
fie feft verforft 14 Tage in der Sonne ftehen. Diejer Ejjig gibt dem 
Salat einen angenehmen Gejchmad. Da diefer Geichmad aber nicht 
jedermann behagt, jo wende man den Dragonejfig mit Vorficht an. Um 
ihn zu Ragout zu benußen, fügen man zu einem Teil desjelben eine 
Handvoll Schalotten, einige Yorbeerblätter, ganzen Pfeffer, Nelken und 
Nelkenpfeffer. — Im Monat Juli und August ift der Dragon hierzu 
am beiten. 


50. Dill in Ejfig zum Einmachen ſaurer Gurken. Der Dill 
iſt ein jehr beliebtes gewürzreiches Kiüchenfraut, befonders zum Ein- 
machen der Gurken in Eſſig. Am Ende der Blütezeit ift der Dill in 
bejter Kraft, zur Zeit des Gebrauchs aber häufig nicht mehr grün, bei 
einer Verjpätung oft gar nicht mehr zu haben. 

Aus diefem Grunde würde zu raten jein, den Dill, jo lange die 
Samenbüjchel noch friich grün find, abzujchneiden, folche wie beim 
Einmachen der Surfen vorzurichten und in einem großem Glaſe mit 
rohem Eſſig bededt, bis zum Gebrauch Hinzuftellen. Man lege aladann 
die Dillbüjchelchen wie gewöhnlich fchichtweife durch die Gurfen und 
gieße den Dilleffig, mit dem nötigen Eſſig vermifcht, darüber. 


51. Eingekochte Kräuter, Zuſatz an Sancen. Eine Obertafje 
voll feingehadter Schalotten oder Zwiebeln, etwas Peterſilie, Dragon, 
Thymian, Bafılifum, Eitronenfchale und 1—2 Lorbeerblätter werden 
mit 70 g Butter aufs Feuer geſetzt und fo lange gerührt, bis die Butter 
Har hervorfommt; braun darf fie nicht werden. In einem offenen 
Glaſe fann man fie 14 Tage aufbewahren. 
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52. Pfeffer, Musfatnelfen, Nelfenpfeffer und Muskatblüte 
find zu jedesmaligem Gebrauch friſch zu ftoßen, da deren wirffame 
Stoffe in flüchtigen Öfen beftehen, die aus dem aufbewahrten Bulver 
verloren gehen würden. Für Pfeffer hat man zweckmäßige und zierliche 
Mühlen, die man auch ftatt der Pfefferfchälchen auf die Tafel jebt. 


53. Senf zu bereiten. Um etwas Bejjeres als die oft ſehr 
zweifelhaften fäuffichen Fabrifate zu erhalten, ift e& wohl anzuraten, 
jelbjt Senf zu bereiten. Man nimmt ſchwarzes und gelbes Senfmehl 
zu gleichen Teilen, rechnet auf 125 g von beiden 35 g Haren Zuder, 
4 g zerriebene Gewürznelfen, 7 g Biment und foviel Weineffig und 
Weißwein zu gleichen Teilen, daß ein mäßig dider Brei entiteht. Wenn 
alles ſich innig verbunden hat, füllt man den Senf in Heine Glas— 
büchjen, verjchließt diefe mit Korkſtöpſeln und läßt den Senf 8 Tage 
jtehen, bevor man ihn in Gebrauch nimmt. 


54. Mandeln zu reiben oder zu ftoßen. Um beim Gebrauch 
der Mandeln ich nicht mit dem zeitraubenden Stoßen befafjen zu 
müſſen, ijt die Mandelreibe zu empfehlen, die man in verfchiedenen 
Größen und Syitemen in allen Haushaltungsgeichäften kaufen kann. 
Man benubt die noch durchfeuchteten Mandeln, nachdem man fie mit 
fochendem Waſſer übergoffen, einige Zeit Damit ftehen gelaffen und aug 
den braunen Schalen gedrüdt hat. — Muß man die Mandeln ftoßen, 
jo läßt man die Kerne erjt wieder trodnen, befeuchtet fie aber beim 
Stoßen im gut gereinigten Porzellanmörfer oberflächlich mit Waffer, 
Eiweiß oder Arraf, wie e3 bei den betreffenden Rezepten vorge: 
jchrieben ift. Troden gejtoßene Mandeln werden ölig. 


55. Korinthen zu reinigen. Nachdem Steine und größere Stiele 
herausgefucht find, gibt man die Korinthen in ein Sieb, jtellt dies in 
eine tiefe Schüjjel mit lauwarmem Waſſer und reibt die Korinthen 
zwijchen den Händen. Die Heinen Stielchen Löjen fi dadurch ab und 
teilen jich dem Wafjer mit; doch muß dies einigemal erneuert werden. 
Bor dem Gebrauch zu Badtverfen müfjen gewafchene Korinthen und 
Nofinen wieder etwas getrodnet werden. 


56. Rofinen zu reinigen und vorzubereiten. Die Rofinen 
werden von den Stielen befreit, jehr jorgfältig verlefen, in laumwarmem 
Waller abgewaſchen und auf ein Sieb getrodnet. Zu feinen Bad- 
werfen empfiehlt es fich, fie vorjichtig auszufernen. Große NRofinen 
werden auch in Stüde zerichnitten vor dem Gebrauch zu feinen Bad- 
werfen. 
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57. Banille. Gute Vanille hat eine dünne wenig runzlige Schale, 
jie ift elaftiich, an der Spitze unverletzt und hat einen Fettglanz, ohne 
auf weißem Papier beim Darüberreiben einen Fettfled zu Hinterlafjen. 
Auch ein Überzug der Vanille von weißen Kryftallen gilt als Erfennungs- 
zeichen guter Ware. Damit das Banillin fich nicht in der Quft ver- 
flüchtigt, bewahrt man die Vanille, in Staniol gewidelt, in verjchloffenen 
Glasbüchſen auf; ebenjo gut, und praftiichen Hausfrauen zu empfehlen, 
ift auch das Aufheben der Vanille uneingewidelt zwiſchen feinem Zucker 
in feftichließenden PBorzellan- oder Blechgefäßen, wodurch man einen 
jehr feinen Banillezuder erhält, ohne der Güte der Banille zu jchaden. 
Das Maß der Anwendung der Vanille richtet ſich nach der Güte der- 
jelben und nach dem Gejchmad des einzelnen, es läßt fich Feine be— 
jtimmte Regel dafür geben; man hüte ſich jedoch vor dem Zuviel. 


58. Beachtenswertes über Citronen, aud) von Aufbewahren 
derjelben. Da fo häufig bittere Eitronen in den Handel gebracht 
werden, jo jei darauf aufmerkſam gemacht, fie vor dem Gebrauche zu 
verjuchen, was ganz bejonders notwendig ijt, wenn Citronen zu Gelees, 
Cremes, Blancmangers, jowie auch zu Suppen und Getränfen an- 
gewendet werden jollen. Auch verfäume man nicht, die Citronen vor 
dem Gebrauche zu waſchen und abzutrodnen und die Kerne ſamt der 
weißen Haut zu entfernen, welche ebenfalls einen bitteren Gejchmad 
mitteilen. 

Zum Aufbewahren widle man die Citrone in dünnes, weiches 
Papier und lege fie an einem falten, luftigen Orte in einen neuen auf— 
recht jtehenden Reiſerbeſen. 

Um Citronenjchale zum Gebrauch friich zu erhalten, reibe man die 
ganze Citrone auf Zuder ab, jchabe das Gelbe des Zuckers fein ab und 
bewahre dieſen Eitronenzuder in einem verjchloffenen Glaje mit weiter 
Halsöffnung, wie jie in den Apotheken zu didlichen Medifamenten aus— 
gegeben werden. 

Als Erjag des ECitronenjaftes fann man zu gewöhnlichen Speilen 
kryſtalliſierte Citronenfäure anwenden, noch mehr aber ijt der vor— 
zügliche Eitronenjchalenertraft und Citronenjaftertraft zu empfehlen, 
welcher überhaupt in vielen Fällen frische Eitronen entbehrlich er— 
icheinen läßt. 


59. Bom Anwenden und Aufbewahren der Apfelfinen- 
ſchalen. Es Läßt fich durch Apfelfinenichale in manchen Fällen die 
Citronenſchale erjegen. Sie ijt bejonders zu Kompotts eine gute und 
— da beim Genuß der Apfeljine die Schale wertlos iſt — zugleich 
wenig fojtende Würze. 

Davidis, Kochbuch. 3 
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Um fie längere Zeit aufzubewahren, fchäle man die Apfeljine mit 
einem fcharfen Meſſer möglichſt fein, jchneide die gelbe Schale in 
feine Streifchen oder hade fie möglichft fein, vermenge fie mit 2 Eß— 
Löffel geriebenem Zucker und bewahre fie in einem wohlverſtopften 
Slafe zum Gebrauch auf. Mit der Zeit bildet jich oftmals ein Zuder- 
faft, weldher die Würze der Schale aufgenommen und daher ganz wie 
dieſe anzumenden ift; übrigens fann auch ſpäter etwas Zucker hinzu⸗ 
gefügt werden. 


60. Gewürzertraft. Obwohl in dem Vorjtehenden die Gewürze 
in der gewöhnlichen Form ihrer Anwendung volle Berüdfichtigung ge- 
funden haben, unterlafje ich es Doch nicht, die Hausfrauen auf die immer 
mehr in Aufnahme fommenden Gewürzertrafte hinzumweijen. Vor— 
ausgeſetzt, daß dieje gewiſſenhaft hergeftellt find, bieten fie nicht nur 
einen vollwichtigen Erfah der Rohgewürze, fondern fie ermöglichen 
auch eine gleichmäßigere Wirkung, da die Rohgewürze an Wirkung oft 
außeordentlich verjchieden find. Sie bieten zudem eine bequemere An- 
wendung der Gewürze unter großer Zeiterſparnis, da alle die Vor— 
bereitungen, Reinigen, Zerfleinern, Ausfochen der Rohſtoffe, fortfallen. 
Daß fie fich auch oft billiger ftellen, wird man begreifen, wenn man 
bedenkt, daß von den wirkſamen Bejtandteilen der Rohgetvürze beim 
gewöhnlichen Küchengebrauch oft nur ein Fleiner Teil wirklich zur Gel— 
tung kommt, während bei der Darjtellung der Ertrafte alle Stoffe au3- 
gelaugt werden und außerdem die Materialien im großen billiger be- 
zogen werden. Nichtsdeſtoweniger werden die Ertrafte die Naturgemwürze 
nie ganz verdrängen künnen, denn die Würzung der Speifen ſoll auch 
in ihren Anfehen zur Geltung fommen; und es würde unbewußt unfre 
Geſchmacksvorſtellung beeinflußen, wenn wir in den bezüglichen &e- 
richten, die gehadte Peterfilie, die Kapern oder den Kümmel nicht auch 
mit dem Auge wahrnehmen könnten. 

Für die praftifche Verwendung des Gemwürzertraft3 jei bemerkt, 
da bei den Dr. Naumannfchen Ertraften 1 Eitrone gleichivertig tft mit 
5 g Citronenfaft, die Schale einer Eitrone mit 4 g Eitronenjchafenertraft, 
10 g Champignons mit 1 g Champignons-Ertraft, 5 bittere Mandeln 
mit 1 g Mandelextrakt. 


— ee —— 


B. Suppen. 


I. Sleifchfuppen. 
1. Allgemeine Regeln beim Kochen der Fleiſchbrühe. 


Suppentopf. Es gehört dazu ein jehr ſauberes Kochgeichirr, in 
welchem eigentlich nur Suppen gefocht werden jollten. Borzüglich find 
dazu Blechgejchirre mit gut ſchließenden Dedeln oder eiferne glafierte 
Töpfe zu empfehlen. — Auch fei hier die Aufmerkſamkeit der Haus- 
frauen auf den Bapinjchen Bouillontopf gelenkt, welcher mit Unrecht 
als umjtändlich und gefährlich im Gebraud) verrufen ijt; feine Behand- 
lung verurjacht denfenden Frauen feine Schwierigkeit, und er liefert 
eine Fräftigere Brühe al3 gewöhnliche Töpfe. Dasjelbe gilt für den 
Umbachſchen Kochtopf. 

Wahl des Sleiſches. Das Fleiſch, welches man zur Bereitung einer 
guten Bouillon benutzen will, muß frijch fein. Rindfleisch aus der Keule 
jowie da3 Schwanzftüd und die Oberjchale liefert die kräftigſte Bouillon; 
doc) bereitet man aus jeder Fleifchjorte, es fei Hammel-, Kalb-, Wild- 
fleiih oder Geflügel, eine gute Fleiſchbrühe von verjchiedenartigem 
Wohlgeſchmack. Für Kranke, welche nur leicht verdauliche Speifen ge- 
nießen dürfen, al3 Geflügel und Kalbfleiſch, iſt auch die daraus herge— 
jtellte Bouillon vorzuziehen. Das Fleiſch von älteren Tieren gibt eine 
fräftigere Fleiſchbrühe als das von jungen. 

Pafiendes Stüd. Wird mehr auf eine Fräftige Bonillon ala auf 
ein jaftige3 Stüd Fleiſch Rüdjicht genommen, wie e3 bei einem folchen 
Sejellichaftzeffen, wo das Suppenfleijch nicht zur Tafel kommt, oft der 
Fall ift, jo nehme man ein Stüd aus der Keule, ohne Fett und Knochen, 
welches, fo troden e3 auch nach dem Ausfochen jein mag, doch zweck— 
mäßig benugt werden kann, 3. B. mit gefochtem fetten Schinfen oder 
mit Sped fein gehadt, zu gewöhnlichen Frifandellen oder zu Panhas, 
welches ein jehr gutes und billiges Gericht für einen gewöhnlichen 

3* 
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Tiſch ift. Soll aber das Fleisch nach der Suppe oder als Beilage ge: 
geben werden, jo thut man gut, alle lappigen unanfehnlichen Teile 
abzufchneiden und weiter zu zerfleinern, damit jie recht ausgelaugt 
werden, fie alddann eine Stunde, mit faltem Waffer bededt, an eine 
warme Herditelle zu ftellen, dann zum Kochen zu bringen und die 
fompafteren Stüde erjt, wenn die Suppe focht, zuzugeben, um ihnen 
den Saft zu erhalten. Was der Suppe dadurd an Kraft abgeht, kann 
durch Fleiſchextrakt erſetzt werden. 


Behandlung des Sleifhes. Das Fleiſch waſche man nur leicht ab 
oder vermeide das Wachen wenn möglich ganz, jedenfall darf man 
das Fleisch nicht längere Zeit im Waffer Liegen laſſen. Beim Aufjegen 
des Fleiſches berüdjichtige man von Anfang an das Einfochen der 
Brühe und bemeſſe danach die Menge des Waſſers; ein Nachgießen 
nimmt der Suppe viel Wohlgefhmad. Muß jedoch ein Nachgießen 
erfolgen, jo füge man jtet3 fochendes ja nicht kaltes Waſſer Hinzu. 


Das Abihäumen. Gutes Abſchäumen darf man nicht ala Neben- 
jache betrachten, wenn man eine klare wohljchmedende Fleiſchbrühe ge- 
winnen will. Das Unterlaffen des Abjchäumens, das jebt vielfach 
angeraten wird, da durch Abſchäumen Kraft verloren geht, kann ich 
nicht empfehlen, das Eiweiß des Schaumes nützt dem Meenfchen tvenig 
und eine trübe Suppe ijt nicht entfernt fo appetitanregend (was doch 
die Haupteigenjchaft der guten Fleiſchbrühe ift) wie eine klare Bouillon. 
Doc geichehe das Abſchäumen nicht zu früh, jondern erjt, wenn das 
Fleiich eine halbe Stunde langſam gezogen hat, da der Schaum dann 
nur noch aus wenig trüben Eiweißfloden befteht. Man fchäumt die 
Brühe, inden man einen Löffel faltes Waffer in die Bonillon gießt 
und dann fofort den aufiteigenden Schaum abfüllt. — Bei völlig 
Ichließenden Suppentöpfen ijt ein Abſchäumen nicht erforderlich, indem 
das Eiweiß gelöft bleibt. 


Das Salzen. Da Salzgehalt des Waſſers dem Auslaugen der 
Fleiſchſalze hinderlich ift, geichehe das Salzen erft nach dem Abſchäumen, 
two man dann auch ficherer die nötige Menge Salz abjchmeden kann. 
Man berüdfichtige aber den Umstand, daß bei dem langen Kochen 
die Flüffigfeit etwas jchrwindet, dadurch aljo verhältnismäßig jalziger 
wird. Eine verfalzene Suppe aber macht der Köchin feine Ehre, fie 
zeugt von Unkunde oder Gedanfenlofigfeit. Sollte ihr aber doch das 
Mißgeſchick paffiert fein, daß fie in verliebter Gedankenabweſenheit 
ein überzähliges Mal in das Salzfaß gegriffen Hat, fo gibt der Os— 
moje-Apparat eine wenn auc etwas umftändliche Möglichkeit der 
Abhilfe. 
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Das Rochen der Suppe. Nachdem die Fleiſchbrühe langſam bis 
zum Kochen gekommen iſt, muß ſie, immer feſt zugedeckt (damit das 
Fleiſcharoma nicht entweicht), an mäßig warmer Herdſtelle mehr 
„ziehen“ als kochen, vor allem vor Überkochen bewahrt werden. Auf 
Holzfohlen, Torf oder in der Grude gefochte Bouillon wird am vor— 
züglichiten. Nach einer Stunde Kochens gebe man zur Vorſicht die 
Bouillon durch ein reines Haarfieb, jpüle dag Stüd Fleiſch, woran 
ſich oft etwas Schaum ſetzt, eben ab, bringe es mit der Bouillon, 
welche langjam vom Bodenjat abgegofien wird, in dem ebenfalls um— 
gejpülten Topf wieder aufs Feuer und gebe da3 beſtimmte Wurzel- 
werk hinein. 


Sutbaten. Suppenträuter. Ein Stüd von einer Selleriefnolle, in 
der Fleiſchbrühe gekocht, gibt Ddiefer einen angenehmen Gejchmad. 
Sollte man die Knollen in ftarfem Maße anwenden wollen, fo iſt es 
anzuraten, fie vorher in Waffer gar zu fochen und dann in die Suppe 
zu geben, damit der Selleriegeihmad nicht den Kraftgejchmad über- 
ftimme. Aus diefem Grunde ift bei einer kräftigen Fleiſchſuppe die 
Anwendung von vielem Suppenfraut, namentlich von Sellerieblättern 
zu vermeiden, fie benehmen ihr den feinen Gejchmad. In einer 
ſchwachen Fleiſch-, Erbjen- und Kartoffelfuppe aber find jolche Kräuter 
ganz paffend. Eine rohe Zwiebel gibt der Bouillon eine gelbliche Farbe 
und dient als Würze. 

Peterfilien- und Skorzonerenmwurzeln kann man eine Stunde nad) 
dem Abflären der Fleiſchbrühe hinzugeben — fie bedürfen zum Weich- 
werden ungefähr !/s Stunde, Porree und Spargel desgleichen, Sellerie- 
fnollen fnapp 1 Stunde. Wie das Wurzelwerf gefchnitten wird, ijt im 
Wichnitt A. Nr. 37 nachzujehen. 


Bindungsmittel. Wiünjcht man etwas Mehl zum Binden einer 
Fleiſch- oder Kartoffeljuppe zu gebrauchen, jo muß dies mit Butter 
gelb gejchwigt werden (A. Nr. 4); jedoch kann man auch ftatt deſſen 
etwas Mehl mit frijcher Butter kneten, ein Klößchen davon aufrollen. 
und dieſes, nachdem die Brühe durchgefiebt it, jogleich hHineinmwerfen. 
Es Löft fich vollftändig auf, macht die Suppe angenehm und jämig; 
eriteres hat aber den Vorzug, da e3 der Suppe einen Fräftigeren 
Geſchmack mitteilt. Man hüte fich jedoch, rohes Mehl an Fleiſch— 
juppe zu rühren, was jogar eine gewöhnliche Kartoffeljuppe unſchmack— 
haft macht. 

Wenn die Bonillon zu einem Gejellichaftseffen recht fräftig gekocht 
wird und mehrere Gerichte folgen, fo ijt es üblich, fie Far zu geben 
und ohne Suppenfraut. Klößchen, etwas frijcher Spargel oder Blumen: 


38 B. Suppen. 


kohl ift jedoch geftattet. Für den gewöhnlichen Tiich kann man die 
Suppen durch Mehlichtwigen binden und durch hinzugefügten Reis, 
Graupen, Nudeln oder Sago nahrhafter machen. Sago oder Figuren- 
nudeln wendet man gewöhnlich bei einer Fräftigen Bouillon an. 

Map und Zeit des Rochens von Perlaraupen, Reis, Sago und Si- 
gurennndeln. Bon Perlgraupen und Reis kann man für 4 Berjonen, 
wenn die Suppe etwas fämig fein foll, 2 gehäufte Eßlöffel rechnen, 
von Sago oder Figurennudeln zu einer klaren Bouillon die Hälfte. 
Perlgraupen und echten Sago läßt man 2!e—3 Stunden, Reis 
1 Stunde, Rartoffelfago (an den Kleinen runden Körnchen zu erkennen) 
1a—1 Stunde, Figuren- und Fadennubdeln Y/s Stunde in der Suppe 
fochen. Beim Einkauf von Nudeln hüte man fich vor den gelb- 
gefärbten, welche den Glauben erweden jollen, als jeien fie mit Eiern 
bereitet. Die Färbung fann, wenn fie mit Safran gejchehen ift, ge— 
radezu jchädlich wirken. 

Rlöße. Wünſcht man Klöße in der Bonillon oder Suppe zu 
fochen, fo nehme man das Fleiſch vorher heraus, lege es auf eine auf 
fochendem Wafjer jtehende Schüfjel, gebe 2—3 Eßlöffel Suppenfett 
darüber und dede die Schüffel wenigstens jo lange zu, big die Suppe 
angerichtet ift. Soll dieſe ganz klar fein, fo iſt es befier, die Klöße 
in ſchwach gejalzenem, mit ein wenig Fleiſchextrakt verjegtem Waſſer 
gar zu kochen und mit dem Schaumlöffel gleich in die Suppenfchale 
zu legen. Das durchjeihte Waſſer ift noch zu Suppen und Gemüjen 
brauchbar. 

Rraftmittel. Um eine ſchwache Fleiſchſuppe Fräftiger und fehr 
wohlichmedend zu machen, dient vor dem Anrichten ein Zuſatz von 
Liebigs Fleifchertraft, welcher mejjerjpigenmweife angewendet wird. Auch 
find, wie weiterhin bemerkt, ohne Fleisch wohlſchmeckende Kraftfuppen 
daraus zu bereiten. Das Liebigiche Fleifchertraft hilft ung aus mancher 
Berlegenheit in der Küche. Eine dünne Fleijch-, Pökel- oder Wafjer- 
juppe fünnen wir im Augenblid durch eine Feine Zugabe von wenigen 
Gramm Fleifchertraft in die kräftigſte Fleifchbrühe verwandeln, ohne 
Fleisch zu jeder Zeit eine gute Taſſe Bouillon Tiefern u. f. w., wie die 
nachfolgenden Borfchriften zu Suppen und Speifen aller Art vielfach 
bejtätigen werden. 

Alle Fleiſchſuppen müſſen möglichit heiß auf die Tafel fommen. 


2. Schnell zu machende Bonillon. In eine Bouillontaffe thue 
man ein friſches Eidotter, Salz, ganz wenig Musfatblite oder Mus— 
fatnuß, eme halbe Hafelnuß groß mwohljchmedende frifche Butter, Die 
aber auch fehlen darf, und einen halben Theelöffel Fleiſchextrakt, ver- 
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rühre dies gut und fülle nach und nach die Taſſe mit Ya 2 friic 
kochendem Wafjer. Statt der Butter ift ein hajelnußgroßes Stüdchen 
Rindermark noch mehr zu empfehlen; man hadt e3 fein und kocht es in 
dem fochenden Waller, welches man zur Bouillon nehmen will, 10 Mi- 
nuten und füllt es durch ein Sieb auf das Fleiichertraft. 

Auch kann ohne weiteres die Tafje mit friſch gefochtem Waſſer ge- 
füllt und Fleilchertraft und Salz durchgerührt werden. 

Sleiichertraft und Salz mit veinjchmedendem Hafergrüßen- oder 
Serjtenjchleim, weder zu gebunden noch zu flüſſig, ftatt fochenden 
Waſſers verrührt, gibt ein mohlichmedendes und Fräftiges Getränf. 


3. Einfadhe Suppe mit Fleifhertraft für 8 Perfonen. Es 
wird hierbei für jede Perſon auf reichlich !/a Z Suppe gerechnet und 
zum erfochen etwas Waffer zugeſetzt. Man bringe alfo fnapp 3 1 
Waſſer in einem Blechtopf zum Kochen, lege 1 Pfund gewaſchenes, 
ſchieres gutes Rindfleifch, aljo ohne Knochen mit dem nötigen Salz 
hinein, und nehme den Schaum forgfältig ab. Danach thue man eine 
ganz fein gejchnittene Zwiebel, den vierten Teil einer dicken GSellerie- 
knolle (ijt Diejelbe Klein, eine halbe) und 4 etwas gehäufte Eßlöffel feine 
weißfochende Graupen Hinzu und Lafje die Suppe 2"/2 Stunde, feſt zu- 
gededt, ununterbrochen, weder zu ſchwach noch zu ſtark kochen. 

Beim Unrichten gebe man ein reinfchmedendes Eidotter, nach) Be- 
lieben etwa3 Musfat und einen gejtrichenen Theelöffel Fleiſchextrakt in 
die Terrine und fülle unter ſtarkem Rühren die Suppe nad) und nad) 
Hinzu, jo daß das Ei nicht gerinnt. 


4. Klare weiße Rindfleiſchſuppe. Man rechne zu einer kräf— 
tigen Suppe, wenn die Perſonenzahl klein ift, auf jede PBerjon 375 g, 
bei einer großen Gefellichaft 250 g Fleiih (die Bouillon wird befon- 
ders gut, wenn man ein altes Huhn mit dem Rindfleiich, wovon dann 
etwas weniger genommen werden kann, kocht). Soll das Fleiſch nicht 
auf die Tafel gebracht werden, jo wird es zerjchnitten und mit Wajjer, 
1/s 2 auf jedes Halbe Pfund Fleisch gerechnet, aufs Feuer gebracht. 
Sobald das Fleiſch eine halbe Stunde leiſe gezogen, wird es gut abge- 
Ihäumt; dann gibt man jogleich einen Kopf gejchälten und in Stüde 
gejchnittenen Sellerie, das weiße zerichnittene Ende von einer Porree— 
ſtaude, eine gut gereinigte, in der Mitte geteilte gelbe Wurzel (Karotte 
oder Möhre) und das nötige Salz hinzu und läßt das Fleiſch gar 
fochen. Hierauf gibt man die Bouillon durch ein feines Sieb und gießt 
fie, jobald fie fich geklärt hat, vorfichtig, damit der Bodenjaß zurück— 
bleibt, in den reinen Suppentopf, läßt fie wieder fochen und fügt 
Klößchen, Spargelköpfe oder Eleine Rojen von Blumenkohl Hinzu. Auch 
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Krebsſchwänze können in die Terrine gelegt werden. Kochen dürfen 
diefe nicht, weil das Krebafleifch dadurch zäh wird. Zugleich kann man 
Reis, für jede Perſon !/s Eplöffel voll gerechnet, abgebrüht, in abge- 
flärter Bouillon, wozu man jo viel mehr Fleijch rechnen muß, gar und 
dick kochen; doch müſſen die Körner ganz bleiben. Der Reis wird nad) 
Belieben mit geriebenem Barmejanfäje zur Suppe gereicht; dabei drückt 
man ihn gern in eine mit Wafjer ausgeſpülte glatte Form oder Trichter, 
jtürzt ihn und beftreut ihn mit Parmeſankäſe, oder beträufelt ihn mit 
Krebsbutter. 

Eine neuere Zugabe zur Suppe bejteht in gefochten Tomaten 
(Liebesäpfel). Die in Stüde gefchnittenen Tomaten werden in Bouillon 
weichgefocht, durch ein Sieb gerieben und in einem Schüffelden an- 
gerichtet. 

Rindfleifchhuppe von jungem Rindfleifch muß 2—3, von älteren 
Tieren, befonders Brufttüde, 4 Stunden, vom Kochen an gerechnet, 
langjam mweiterfochen. 


5. Schnell gemachte Rindfleifhiuppe. Für 6—8 Perſonen 
chneidet man 2 Pfund Fleifch in Feine Würfel oder dünne Scheiben, 
macht einige ERlöffel Mehl in einem halben Ei did guter Butter gelb- 
braun, legt das Fleiſch, eine Fleingejchnittene Bmiebel und gelbe 
Wurzel (Möhre) nebſt einer Heinen Selleriefnolle, welche man in 
8 Teile jchneidet, hinein, rührt es eine Weile, gibt jo viel kochendes, 
gejalzenes Waſſer hinzu, al3 man unter Berüdfichtigung des Einfochens 
Suppe zu haben wünjcht, läßt dies alles, feit zugededt, 1 Stunde 
fochen und gießt es durch ein Sieb. Der Reis wird, falls folder in 
die Suppe fommen joll, allein gekocht, beim Anrichten mit dem Sellerie 
in die Suppe gegeben und dieje nach Belieben mit etwas Muskatnuß 
gewürzt. 


6. Klare braune Rindfleifchiuppe. Die Bereitung diefer braunen 
Kraftbrühe findet man in A. Nr. 32. Für eine Gejellichaft von 
12 Perfonen nimmt man 5—6 Pfund Rindfleifch und 50 g rohen 
Scinfen. Es werden Schwamm-, Gries- oder feine Weißbrotflöße 
darin gekocht; auch kann man nach Belieben braunen Sago darin 
kochen. 


7. Rindfleifchinppe mit Perlgraupen oder Neid. Man richte 
fich beim Kochen der Bouillon nach Nr. 1, gieße fie aber jchon nach 
einer halben Stunde Kochens durd) ein Haarjieb. Alsdann mache man 
in einem eifernen Töpfchen ein Feines Stüd Butter fochend heiß, rühre 
ettva für 4 Perſonen einen gehäuften Eplöffel Mehl eine Weile durch, 
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bis es einen gelblichen Schein erhält, und bringe das Mehl, welches 

ſich ohne Rühren zerkocht, mit der vom Bodenſatz langſam abgegoſſenen 

Bouillon und dem Fleiſch wieder aufs Feuer, und gebe, wenn Perl— 

graupen in der Suppe gekocht werden ſollen, ſolche ſogleich hinein, 

ſowie auch beliebiges Wurzelwerk. Reis aber bedarf, wie in Nr. 1 

gejagt worden ift, nur 1 Stunde Kochens. Eine Stunde vor dem An— 

richten können Spargel und Kohlrabi, jo lange fie noch jung find, in 
der Suppe gefocht werden. Auch kann man Blumenkohl hineingeben, 
der vorher abgefecht fein muß, aber nicht im geringjten zerfochen darf. 

Das Abkochen des Spargels ift zu diefer Suppe unnötig. Kurz vor 

dem Anrichten gebe man einige junge, feingehadte Sellerieblättchen 

oder etwas feingejtoßene Musfatblüte in die Terrine und koche nad) 

Belieben Klöße in der Suppe. 

Anmerf. Fleiichklöße find in einer Suppe, welche wenig Kraft hat, allen 
andern vorzuziehen, indejjen darf die Suppe nicht zu dünn jein; durch 
in Butter gejchwigtes Mehl ift leicht nachzuhelfen, doc, ift es am beſten, 
dieſes erjt eine Stunde vor dem Anrichten hinzugeben. Man kann 
auch, wenn man den GSelleriegeihmad Tiebt, 1—2 dide, ſauber abge- 
ihälte und gut gewaſchene ganze Selleriefnollen früh in der Suppe 
weich kochen, in dünne Scheiben ſchneiden, kalt mit Ol, Eſſig, Pfeffer, 
und Salz vermijchen und zum Suppenfleijch oder Braten geben. 


8. Franzöſiſche Suppe. Man nimmt die verjchiedenften Gemüfe 
je nach der Jahrezzeit; im Sommer Erbjen, Spargel, Blumenkohl, 
Kohlrabi und Möhren, im Herbſt Rüben, Sellerie, Wirfing und Kohl- 
rabi, zerjchneidet und zerteilt die Gemüfe und dämpft fie in frifcher 
Butter an. Man überfüllt fie mit kräftiger Fleiſchbrühe, kocht alle Ge— 
müje gar, würzt die Suppe mit etwas Muskatblüte und gehadter Peter- 
filie und richtet fie mit Schwamm-, Eierflößchen oder geröfteten Weiß- 
brotjchnittchen an. 


9. Suppe von Ochſenzunge. Wird die Zunge gehörig vor— 
gerichtet, fo ift eine Zungenfuppe nicht weniger appetitlich al3 diejenige 
von anderm Fleiſch. Je größer die Zunge, dejto vorteilhafter. Zum 
Reinigen der Zunge wird vorab das gelbliche ſchwammige Fleiſch Dicht 
am Knochen weggejchnitten, die Zunge in warmes Waſſer getaucht, mit 
Salz jtarf abgerieben, rein abgewajchen und abgejpiült, wodurch alles 
Schleimige entfernt wird. Dann jtelle man die Zunge, mit Hinreichen- 
dem Wafjer bedeckt, und mit nicht zu vielem Salz aufs Feuer und jorge, 
daß fie ununterbrochen 3—3'/s Stunde langſam kocht. Bon diejer 
Brühe kocht man eine Rartoffelfuppe nach Nr. 42 oder 43. Auch jede 
andere Suppe kann durch mehr oder weniger Zuſatz von Fleischertraft 
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aus ſchwacher Zungenbrühe bereitet werden und gibt daun der Bonillon 
aus Fleiſch wenig nach. 

Bei einer Heinen Perſonenzahl kann die Zunge verfchiedenartige 
Speijen bilden. Warm aus der Suppe macht fie eine angenehme Bei- 
lage zu Wirfing oder Weißkohl. Das übrige Stüd kann geteilt, ein Teil 
geipalten, mit Salz, Ei und geftoßenem Zwieback gelb gebraten und zu 
Roſenkohl, Spargel, Spinat, Blumenkohl und andern Gemüfen gegeben 
werden, der dritte Teil kann zu Frikafjee dienen, wobei dann aber die 
zu diefem Bwed nötige Bouillon nad) dem Kochen der Zungenfirppe an 
einen falten Ort Hingeftellt werden muß; jedoch thut man twohl, das 
Frikaſſee am zweiten Tage zu fochen, einige Eitronenfcheiben laſſe man 
darin nicht fehlen. 


10. Ochſeuſchwanzſuppe. 2 Ochſenſchwänze werben in 2 Finger 
breite Stüde gejchnitten, fanber abgewaſchen, mit kaltem Waſſer aufs 
Feuer gejekt, darin beinahe zum Kochen gebracht und hierauf nad) ein- 
mal in kaltem Wafjer abgeipült. In dent gut gereinigten Suppentopfe 
werden dann einige Zwiebeln, feingefchnittene Mohrrüben, Beterfilien- 
wurzeln, Porree und Sellerie, zu denen auch ein Lorbeerblatt und 
6—8 Pefferförner Hinzugefügt werden fünnen, mit einem Stüdchen 
Butter und ein wenig Salz etwa 10 Minuten gedämpft, 1'/a 7 Fleifch- 
brühe und '/s 1 Weißwein darüber gegoffen und die Schwanzjtüdchen 
nebft einigen Spedjcheiben und Abfällen von rohem Schinken darin 
langjam beinahe weich gekocht. Dann nimmt man das Fleiſch aus der 
Brühe, gießt diefe durch ein feines Sieb, nimmt das überflüffige Fett 
ab, fügt noch 1 Glas Madeira und jo viel Fleiſchbrühe Hinzu, al3 man 
Suppe zu haben wünſcht (21/.—3 T), und läßt darin die Schwanz 
ftüdchen vollends meich kochen. Allerlei junge Gemüfe, wie Erbſen, 
Spargel, Möhren und andere Rüben, die man in einem beſonderen 
Töpfchen mit etwas Bouillon gekocht hat, werden num in der Terrine 
angerichtet und die Suppe, die noch mit ein wenig Cayennepfeffer ge— 
würzt ijt, heiß Hinzugegofjen. Oft wird das mweichgefochte Fleisch in 
Scheiben von den Knochen gefchnitten und ohne leßtere in der Suppe 
angerichtet. 

Nah engliſcher Art werden die dicken Stüde der Ochſenſchwänze 
nebjt einigen Schinfenjcheiben erjt angebraten, bevor man fie in die 
fochende Fleiſchbrühe aus den dünnen Ochjenfchwanzftüden, etwas 
Rindfleiich und einigen Schweinsnieren legt. Man nimmt zu Ddiefer 
Suppe fein Suppenfraut, jondern nur 1 Zorbeerblatt, Mustatblüte 
und ein Stüdchen Ingwer als Gewürz. Die Suppe wird mit braunem 
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Buttermehl verdickt und noch außer mit Madeira mit 1 Theelöffel 
Champignonjoya gewürzt. 


11. Suppe von Bratenfauce. Man ſchmort eine feingefchnittene 
Zwiebel mit reichlich frifcher Butter, läßt 1—2 Eßlöffel Mehl darin 
gelblich werden und gießt dann jo viel fochendes Waſſer hinzu, als 
man, unter Berüdjichtigung des Einfochens, Suppe zu haben wünſcht. 
Nachdem Reis und eine gejchnittene Selleriefnolle darin weich gekocht 
find, gibt man Bratenbrühe Hinzu. Statt Reis kann man in Butter 
geröfteten Gries oder irgend welche Suppeneinlagen, Tapiofa Zulienne, 
Tapioka Créch, Reis Crécy, Gerſten-, Reis-, Hafer- oder Grünforn- 
mehl nehmen, wie fie in Heilbronn vorzüglich hergejtellt werden. Zu 
beachten ift jedoch bei allen Suppen aus Bratenfaucen, daß diefe noch 
völlig gut jchmedend, nicht etwa ſchon Leicht ſäuerlich find. 


12. Kalbfleiſchſuppe. Das Kalbfleifch werde wie in Nr. 4 nad) 
der Berjonenzahl, doch etwas veichlicher genommen, da es weniger 
Kraft gibt als Rindfleifh. Nachdem es gut gewaschen, in Waffer mit 
wenig Salz gekocht und gut abgejchäumt ift, gibt man die Brühe nach 
Verlauf von einer halben Stunde durch ein Sieb, ſchwitzt wie in Nr. 7 
etwas Mehl in Butter, gießt die Kalbfleiſchbrühe vom Bodenſatz lang- 
jam Hinzu, gibt eine Peterſilienwurzel, auch, wenn man fie hat, einige 
Skorzoneren hinein, jowie 1 Stunde vor dem Anrichten abgebrühten 
Reis. Ebenſo kann man Spargel oder abgefochten Blumenkohl, was 
die Jahreszeit bringt, und 10 Minuten vor dem Anrichten Fleijch- oder 
andere beliebige Klöße darin gar kochen. Manche lieben in Kalbfleijch- 
jnppe auch einige Blätter Bortulaf oder eine Kleinigkeit Sanerampfer. 
Wünſcht man ftatt Reis Griegmehl in der Suppe zu kochen, jo bleibt 
das Mehl weg, und man gebe dann anfangs nad) dem Abgießen der 
Bouillon (fiehe Nr. 1, Kochen d. ©.) ein Stüdchen frische Butter 
hinein. Beim Anrichten wird die Suppe mit Musfat oder feingehadter 
Peterfilie abgerührt, auch ift ein Eidotter an Kalbfleiſchſuppe wohl— 
jchmedend, doch darf diefe dann nicht zu ftarf gebunden fein. Wird 
das Fleisch nad) der Suppe gegefjen, jo berüdjichtige man Nr. 1, und 
gebe eine Meerrettichjance dazu oder wende e3 in gejchlagenem Ei mit 
Salz und Pfeffer und brate es in Butter. 

Bum Kochen rechne man 11/s—2 Stunden. 


13. Kalbsfopfjuppe. Der Kopf eines gut gemäfteten Kalbes 
wird gewäſſert, bededt mit Waffer und wenig Salz, weich gekocht und 
die Brühe durchgeſiebt. Alsdann wird für 10 Perjonen 100 g Mehl 
in Butter gelb gemacht, 5!/a I Kalbskopfbrühe — follte diefe zu ftarf 
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eingefocht fein, mit Waſſer verdünnt — allgemach hinzugerührt. Man 
würzt die zum Kochen gebrachte Suppe mit einer Priſe Safran, welche 
man vorher auf dem Herde etwas trodnet und zerreibt und gibt der 
Suppe einen Gejchmad von Eſſig und fo viel Zuder, daß dieſer gemil- 
dert wird. Bon mittelmäßig jtarfem Ejiig würde eine Fleine Obertafje 
ein gutes Verhältnis fein. Beim Anrichten rühre man die Suppe mit 
5 Eidottern ab und gebe etwa 200 g gewürfeltes, in Butter gebratenes 
Weißbrot nach Belieben hinein oder dazu. 

Unterdes wird der Kopf gejpalten, das Gehirn in die Suppen- 
terrine gelegt, das Fleifch abgelöft, in Stückchen gejchnitten, in Butter 
durchgebraten und mit gut gefochten Kartoffeln und eingemachten Surfen 
nad) der Suppe gegejien. 

Man kann das gefochte Gehirn auch in Scheiben ſchneiden, mit 
Salz und Pfeffer bejtreuen, in Ei und Zwiebackkrumen ummenden und 
in Butter gelb braten. 


14. Suppe von Midder (Kalbsmilch). Die Midder wird nad) 
A. Nr. 41 vorgerichtet, in Eleine Würfel gejchnitten und in Butter und 
Mehl gelb gemacht, mit Kalbfleiſchbrühe eine Weile gekocht, ſchwach 
gejalzen, dann mit etwas feingehadter Beterfilie oder Muskatblüte und 
Eidotter abgerührt. Auch für Kranfe ift dies eine pajjende Suppe, 
dann aber muß das Gewürz wegbleiben und dad Mehl mit wenig 
Butter nur weiß gefchwigt und auf Y/s 7 Suppe 4 g Liebigs Fleifch- 
ertraft zuleßt hinzugerührt werden. 


15. Brinzeffinjuppe. Man richtet drei Kalbsmilche nah A. 
Nr. 41 vor umd kocht fie in leichter Fleifchertraftbouillon ?/a Stunde. 
Zwei der Kalbsmilche wiegt man fein, dämpft fie einige Minuten in 
zerlaffener Butter und reibt fie mit 5 hartgefochten Eigelben zu einer 
gleichförmigen Maffe. In etwa 3 2 leichter Fleiſchbrühe verfocht man 
100 g leicht geröftetes Weißbrot, fügt dann die Kalbsmilchmafje Hinzu 
und läßt die Suppe noch Y/a Stunde leife fochen. 3 hartgefochte Eier 
und die zurücdgelegte Kalbsmilch ſchneidet man in Würfel und beträufelt 
fie in der Terrine mit einem Gläschen Madeira. Die Suppe würzt 
man mit Cayennepfeffer, kräftigt fie noch, wenn nötig, mit 10 g Sleijch- 
ertraft und richtet fie über den zerjchnittenen Sachen an. 


16. Hammelfleiſchſuppe. Das Fleiſch wird gemwafchen, mit 
fochendem Waſſer und nicht zu viel Salz aufs Teuer gebracht, die 
Suppe abgejchäumt, mit einem Selleriefnölldhen, einem jungen Kohl- 
rabi, einer feingejchnittenen Zwiebel, geſchwitztem Mehl nad) Nr. 4 und 
Berlgraupen oder abgebrühtem Reis verjegt und, feit zugededt, langjam 
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gekocht. Das Fett muß abgefchöpft werden, jobald es angeht; läßt man 
es zu lange mitfochen, befommt die Suppe einen unangenehmen Ge— 
ſchmack. Wünjcht man Griesmehl in der Suppe, jo rühe man es eine 
halbe Stunde dor dem Anrichten hinein. Es können Kartoffelflöße 
darin gekocht und die Suppe mit einem Eidotter und Muskat oder fein: 
gehadter Peterfilie abgerührt werden. 

Beit des Kochens etwa 3 Stunden. 


17. Gute Hühnerfuppe. Für 5 Berfonen nehme man ein großes, 
fette3 Huhn, welches am vorigen Tage nad) D. Nr. 210 recht fauber ge— 
pflüdt, vorfichtig ausgenommen, mit kaltem Wafjer gut gewajchen und 
inwendig durchgeipült fein muß. Da einige Hühner der Suppe einen 
jtarfen Beigeſchmack mitteilen, fo ijt es gut, das Huhn !/a Stunde in 
kaltes Wafjer zu legen. Die abgefchnittenen Füße brühe man in heißem 
Waſſer ab, ziehe dann die Haut davon, hade die Zehenſpitzen weg, 
nide die Füße einigemale ein und lege fie ſamt Herz und Magen zum 
Huhn. Die Leber werde zurücbehalten und zuletzt 3 Minuten in der 
Suppe gefocht, two fie dann dem Hausherren eine willkommene Zugabe 
in der Suppe ſein wird. 

Das Huhn ſetze man mit 3 I weichem, wenn das Huhn alt ift, 
faltem Waſſer aufs Feuer mit wenig Salz, jchäume es und richte fich 
hinjichtfich des Abgießens der Brühe und Anſchwitzens des Mehles 
nah Nr. 7, gebe eine große Walnuß did frifche Butter Hinzu und laſſe 
die Suppe, feſt zugedeckt, langſam, aber ununterbrochen etwa 3 Stun- 
den fochen. Man kann nach Belieben Reis, Berlgraupen oder Figuren- 
nudeln in der Suppe Fochen; vom Wurzelwerf aber paffen eigentlich 
nur Beterfilientwurzeln, Schwarzwurzeln, Blumenkohl und Spargel, 
und werden die erfteren !/s Stunde nach dem Abflären der Brühe hin- 
zugefügt. Sellerie, Porree und Zwiebeln benehmen der Suppe den 
feinen Hühnergefchmad. Krebsklöße (Q. Nr. 2) und Krebsbutter (von 
legterer ift die Zubereitung in A. Nr. 14 mitgeteilt) find zu einer feinen 
Hühnerfuppe vorzüglich, doch auch Weißbrot- oder Griesmehlklößchen, 
ſowie auch Eierftich pajjend. Man würzt die Suppe mit Musfatblüte, 
welche fich befonderd zu einer Hühnerfuppe eignet, und rührt fie mit 
etwas feingehadter Beterfilie und 1—2 friichen Eidottern ab. 

Kocht man nach diefer Angabe ohne Zuthat von Nudeln, Reis 
u. ſ. w. eine klare Hühnerbrühe, welche man entfettet, mit einem Butter⸗ 
mehl verdickt, mit 4 in 1 Tafie füßer Sahne oder 1 Glas Weißwein 
verquirlten Eigelben abzieht, und in der man das feinſtens gehackte, 
durch ein Sieb geſtrichene Bratfleiſch des Huhnes eben erhitzt, ſo erhält 
man die treffliche Röniginſuppe“. — Nach Karlsbader Art rührt 
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man diefe Suppe nicht mit den Eidottern ab, ſondern mischt ftatt deſſen 
einige zerriebene harte Eigelb unter das gehadte durchgeftrichene Fleiſch 
und erhigt beides in der Suppe. In feinen Küchen jet man vor dem 
Aufgeben noch ein Glas Schaummein zu. 

Das Huhn kann mit der im Abjchnitt R. angegebenen Hühnerfauce 
gegeben werden, oder, falls man das Bratfleiich zur Suppe benußt hat, 
zu Geflügelröllchen verwendet werden. 

Eine vorzügliche falſche Königinſuppe, die felbjt von Fein- 
ichmedern nicht von echter unterfchieden wird, fann man aus Kalb- 
fleifchhrühe hHeritellen, die man mit einer Meſſerſpitze Zuder und 
5 zerjchnittenen jüßen Mandeln verjegt und im übrigen tie die echte 
Königinjuppe vollendet. Iſt das Fleiſch jehr fajerig, muß man e3 fehlen 
Yaffen, etwas reichlicher Buttermehl nehmen und noch Klößchen und 
Spargelftüdchen einlegen. 


18. Windforfuppe. (Feine Gejellichaftzfuppe für 10 Perfonen.) 
In 200 g Butter ſchwitzt man 500 g zerjchnittenes Rindfleiih, 375 g 
Kalbfleiſch, 100 g rohen Schinken mit einer Zwiebel, einer Möhre und 
einer halben Selleriefnolle bräunlich, überfüllt das Fleisch mit 3—4 I 
Fleiſchbrühe (jehr wohl auch gute Fleijchertraftbouillon zu nehmen), 
fügt noch ein altes Suppenhuhn, von dem man das Bruftfleifch ablöfte, 
hinzu und läßt alles Tangjam 3 Stunden kochen. Inzwiſchen bereitete 
man aus dem feingewiegten Bruftfleiich mit 2 Eiern, Reibbrot, Salz 
und wenig gewiegter Peterfilie fleine Klößchen, die man kurz vor dem 
Anrichten in Salzwaſſer gar kocht. Ebenſo focht man Hein zerbrochene 
Makkaroni in Salzwaffer gar, ſchwenkt fie mit 20 g Butter und zwei 
Löffel Sherry und thut fie mit den Klößchen in die durchtgefeihte mit 
einer gelben Mehlichtwige verdidte Suppe. Nach Belieben kann man 
die Suppe auch noch mit einigen Gläfern Sherry würzen, oder ftatt der 
Makkaroni einen gebadenen Reisberg befonders zur Suppe reichen. 


19. Anfternfuppe. Für 12 Verfonen wird von 6 Pfund Rind- 
fleisch mit einigen Suppenfräutern 6 I gute Bouillon gekocht, das Fett 
abgenommen, die Bouillon Ear vom Bodenſatz abgegoffen und in dem 
ausgewajchenen Topf wieder zum Kochen gebracht. Darauf verbindet 
man die Suppe mit Pfund frischer Butter, in welcher man 4 Eß— 
Löffel voll feines Mehl gejchwigt hat, wodurch fie etwas ſämig wird. 
Unterdes werden 24 Fleiſchklöße gemacht und 48 Auftern aus ihren 
Schalen genommen, da3 Aufternmwafjer mit den Bärten aufgekocht, durch 
ein Siebchen gegeben und zu der Bouillon gefügt. Dann läßt man die 
Klöße einige Minuten darin kochen, verrührt 4 Eidotter und etwas 
Muskatblüte mit einem Glaſe Rheinwein, den man unter ftetem Rühren 
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nach und nach mit kochender Bouillon vermiſcht und gibt die dünne 
Maſſe gleichfalls unter ſtarkem Rühren zur Suppe, damit ſie nicht ge— 
rinne. Nachdem man fie bis zum Auflochen hat kommen laſſen, nimmt 
man den Topf vom Feuer, gibt dann erft die Auftern hinein, weil fie 
durch Kochen hart werden, und richtet die Suppe fofort an. Es werden 
in Butter geröftete Weißbrotſchnittchen dazu gereicht. 


20. Raiferfuppe, Fleiſchpüreeſuppe von Wildgeflügel und 
Haſe. (Zur Stärkung älterer und ſchwacher Berjonen.) 

Man kocht 1 Faſan, 2 Rebhühner, 1 Schnepfe und einen Hafen 
in guter brauner Bonillon, von Rindfleijch oder Liebigs Fleifchertraft 
bereitet, gar, nimmt das Fleiſch heraus und läßt es halb abkühlen. 
Das jämtliche Fleiſch wird dann von den Knochen gelöft, dieſe werden 
zerhadt und noch einmal in der Fleiſchbrühe 1 Stunde ausgekocht. 
Dann wird leßtere durch ein feines Sieb gegoffen. Das befte, von 
Haut und Sehnen freie Fleiſch jtößt man in einem Steinmörfer fo fein 
wie nur möglich, treibt e3 durch ein Sieb und vermijcht es mit der 
Fleiſchbrühe, welche, 3 Z oder auch mehr betragend, je nach dem Ge— 
brauch gejalzen und mit einem Stüd Butter unter öfterem Aufziehen 
mit einem hölzernen Zöffel nur heiß gemacht, aber nicht mehr gekocht 
wird. Um der Suppe ein wenig Bindung zu geben, befeuchtet man 
60 g feine Weißbrotfrumen mit Bouillon und ftößt fie mit dem Fleiſche 
fein. In diefer Leicht verdaulichen Suppe ift Kraft und Saft des feinen 
Wildfleiſches, ohne die Fleiſchfaſern, mit der beften Eſſenz des Rind- 
fleiſches vereinigt. 


21. Krebsſuppe. Man kocht nach Nr. 1 eine gute Rindfleifch- 
bouillon und für 12 Berjonen etwa 30—40 Stüd Krebſe, nad) Ab— 
ſchnitt F. Nr. 116 zugerichtet, in braufend kochendem Wafjer Y/s Stunde. 
Dann wird das Fleiich aus Scheren und Schwänzen gebrochen, die 
jämtlichen Schalen im Mörjer nicht zu fein zerjtoßen und über Feuer 
mit "/s Pfund frifcher Butter fo lange durchgerührt, bis dieſe rot wird 
und zu fteigen anfängt. Nun läßt man darin 4 Eplöffel Mehl anziehen, 
daß die Suppe davon gebunden wird, gießt 6 I Fleiſchbrühe Hinzu und 
das Ganze durch ein mit einem Mulltuch belegtes Haarfieb. Kurz vor 
dem Anrichten gibt man Krebsklöße nach Abſchnitt Q. Nr. 2 und Kalbs— 
mild, A. Nr. 41, in die wieder aufgefochte Suppe. Ebenfo find junge 
Schoten, Spargelföpfe oder Blumenkohlröschen ala Einlage in Krebs— 
fuppen jehr beliebt. Dieje darf nicht zu ſämig fein, was überhaupt bei 
allen Gejellichaftsfuppen zu vermeiden ift. Die Krebsſchwänze werden 
beim Anrichten in die Terrine gegeben. 
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22. Bremer Aaljuppe. Nachdem man zu 3 2 Suppe 2 Eplöffel 
feine Berlgraupen eine Stunde mit Waſſer in kurzer Brühe hat kochen 
laffen, gieße man die nötige Menge Bouillon hinzu und gebe folgendes 
hinein: junge entjchotete Erbjen, Wurzeln, Blumenkohl, Spargel, einige 
Heine Kartoffeln (die drei letzteren Teile eben abgefocht), Fleinge- 
Ichnittenen Salat, Sellerie, Borree, Peterfilie, Portulak, Dragon, Salz 
und geftogenen weißen Pfeffer, wobei man von den ftärferen Kräutern 
im Verhältnis weniger nimmt. Alles dies läßt man !/s Stunde kochen, 
gibt dann mwohlgereinigte, mit Salz abgefochte und in 5 cm lange 
Stücke gejchnittene Aale Hinzu, welche gar, aber nicht zu meich gekocht 
werden dürfen. Dann rollt man Klöße von Filchfarce länglich auf, 
läßt fie einige Minuten in der Suppe kochen, rührt dieſe mit einigen 
Eidottern, füßer Sahne, etwas gehadtem Thymian und einigen Tropfen 
Eitronenfaft ab und richtet fie fofort an. 


23. Hamburger feine Aaljuppe. Zwei Pfund oder mehr dide 
Aale werden, am beiten tags vorher, mit Salz abgerieben, gewajchen, 
in paſſende Stüde gejchnitten, von Kopf und Schwanzſpitze befreit und 
mit weißem Wein, ganz wenig Weinefjig, Salz, weißen und jchwarzen 
Pefferförnern nebſt 1—2 Zorbeerblättern in kurzer Brühe gar gekocht. 
Auch koche man ganze Birnen, damit das Gewürz fie beffer durchziehe, 
am Tage vorher und zwar in weißem Wein und Zimt wie Kompott, 
doch ohne Zuder, und jtelle beides an einen falten Ort. 

Am Tage des Gebrauch wird je nad) Bedarf, 2, 3, 4 Pfund 
gutes Rindfleiſch, auf jedes halbe Pfund Fleisch Y/s 7 Waffer gerechnet, 
gekocht, gut geſchäumt und nad) einer Stunde Kochens ein Suppenteller 
voll Heinmwürfelig gejchnittene gelbe Wurzeln (Möhren), halb jo viel 
PBeterfilienwurzeln, ebenfalls würfelig geichnitten, und eine Sellerie- 
fnolle hinzugefügt. Zugleich nimmt man eine Handvoll junge Sellerie= 
blätter — Herzblätter, — eine Handvoll PBeterjilie, einige Zweige 
Majoran, ebenjoviel Thymian, Tripmadam, Pimpinelle, Dragon, 
einige Sauerampfer=, Salbei» und Porreeblätter, hadt dies alles Elein, 
gibt e3 in die Suppe und fügt, nachdem fie zwei Stunden gekocht hat, 
einen Suppenteller voll junger, entjchoteter Erbjen, eine Handvoll 
Portulak und Blumenkohl Hinzu. Kurz vor dem Anrichten ſchwitzt man 
einen Nührlöffel Mehl mit einem reichlichen Stüd Butter gelb und 
rührt e8 mit etwas Pfeffer an die Suppe. Beim Anrichten füllt man, 
joviel man zu gebrauchen glaubt, in eine Terrine, legt von den er— 
wärmten Nalftüden und Birnen einen verhältnismäßigen Teil hinein, 
und Stellt die übrigen Aalſtücke in ein Schüffelchen, jo auch die übrigen 
Birnen, bejonders angerichtet, auf die Tafel. Falls dann mehr Suppe, 
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als angerichtet wurde, gewünſcht wird, ſo reiche man Aal und Birnen 
und fülle von der übrigen Suppe darauf. Was nicht gegeſſen wurde, 
wird, damit die Suppe keinen Fiſchgeſchmack erhalte, jedes allein hin— 
geſtellt und zwar ſofort in den Keller, um die Suppe am dritten Tag 
wieder auf den Tiſch bringen zu können. Man nehme hinein Klöße 
nach Abſchnitt Q. Nr. 2. 

Will man eine Aalfuppe für den gewöhnlichen Tijch ochen, fo bereite 
man eine einfache Fräftige Bouillon, in der man eine Stunde vor dem 
Anrichten einen Teller junge Erbjen, ebenfoviel in Viertel gejchnittene 
Birnen und fein würfelig zerteilte Wurzeln gar kocht. Auch mehrere 
abgezogene, zerjchnittene, in Salzwaſſer vorher halb gar gefochte Aale 
jomwie Aalfräuter, wie man fie haben’ kann, fügt man hinzu, focht alles 
gar, verdidt die Suppe wenn nötig und gibt Schwammklößchen hinein 
und Citronenjcheiben nebenher. 


24. Fiſchſuppe. Gute Hechte oder Karpfen, überhaupt jede Art 
Flußfiſche, werden in Stüde gejchnitten, in Mehl umgedreht und mit 
Weißbrotichnittchen in Butter angebraten. Dann gießt man Bouillon, 
die mit Wurzelwerk und Zwiebeln gekocht ijt, oder auch Brühe von 
jungen entjchoteten, durchgerührten Erbjen dazu, läßt die Suppe noch 
eine Weile kochen, rührt fie furz vor dem Anrichten durch ein Sieb, 
läßt fie wieder zum Kochen kommen, und richtet fie mit feingehadter 
Peterfilie an. E3 wird würfelig gejchnittenes und in Butter geröftetes 
Weißbrot dazu gegeben. 

Wenn die Brühe vorher gekocht ift, jo läßt ſich dieſe Suppe in 
einer Stunde bereiten. 

Zu einer gewöhnlichen Fiſchſuppe kann man jehr wohl auch nur 
das Waller benuben, in dem man feine Flußfiſche gekocht hat. Am 
beiten verjegt man diefe Suppe mit Erbjenmehl oder Grünfornmehl 
und Fräftigt fie mit Fleiſchextrakt. 


25. Modturtlefuppe (nachgemachte Schildfrötenfuppe). Es 
wird hierzu für 24—30 Perſonen eine Fräftige Bouillon von 8—10 
Pfund Rindfleifch mit Wurzelmwerf, Zwiebeln, Dragon, Yorbeerblättern, 
Nelkenpfeffer und 2—3 Nelken gekocht. Zugleich bringt man einen 
ganz friihen, großen, abgebrannten Kalbskopf, eine Schweineſchnauze 
nebjt Ohren, einen Ochjengaumen und eine geräucherte Ochjenzunge 
aufs Feuer und Focht dies alles gar, aber nicht zu weich. Das er- 
faltete Fleiſch ſchneidet man in Feine, länglich vieredige Stüdchen, die 
gut gereinigte Kalbszunge ebenfall3, gibt beides in die Bonillon, nebjt 
kleinen Saucifjen, einer Mefjeripige Cayennepfeffer, einigen in Stüd- 
hen gejchnittenen Kalbsmiddern (fiehe A. Nr. 41) und foviel Kalbs— 
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fopfbrühe, daß man Hinreichende Suppe hat, welche mit in Butter 
gebräuntem Mehl gebunden wird. Nachdem died alles !/s Stunde 
gekocht hat, werden noch Kalbfleischflögchen einige Minuten in Kalbs— 
fopfbrühe oder gefalzenem Waſſer gekocht und Hinzugethan nebſt 
einigen hartgefochten, kleinwürfelig geichnittenen Eiern, jowie dem 
Kalbshirn, welches man gewäſſert, abgebrüht und von den üderchen 
befreit und dann in Wafjer mit etwas Eſſig gar gekocht und in Scheiben 
geichnitten, in Ei und Semmel gewendet und in Butter gebaden hat, 
ferner 1—2 Eßlöffel englifcher Soya, auch !/s Flaſche Madeira und 
Auftern, wenn man fie haben kann; doch darf beides nicht durchkochen. 
Dann wird die Suppe fogleich angerichtet. Will man die Suppe jehr fein 
haben, muß man noch Heine Klößchen Hinzufügen, welche Schildfröten- 
eier nachahmen jollen. Man bereitet jie, indem man 3 hartgefochte 
Eidotter durch ein Sieb ftreicht, fie mit 10 g Mehl, einem friichen 
Eidotter, 50 g Butter, Salz und wenig Musfatnuß vermijcht, aus 
der Maſſe Heine Klößchen formt und fie einige Minuten in fiedendem 
Waſſer kocht. 

Sowohl Bouillon als Kalbskopf können ſchon am vorhergehenden 
Tage ohne Nachteil für die Suppe gekocht werden. 

Zu einer einfachen Mockturtleſuppe koche man den Kalbskopf mit 
Suppengrün, Möhren und einem Ochſenmaul weich, verdicke dieſe 
Brühe mit brauner Mehlſchwitze, kräftige fie mit 10 g Fleiſchextrakt 
auf jedes Liter Brühe, und füge dann Dragon, das zerjchnittene Fleiſch 
des Kalbskopfes und 1 Glas Arraf und !/s Flafche Graves, ſowie in 
Würfel gejchnittene Harte Eier Hinzu. 


26. Hajenjuppe. Man fängt beim Reinigen des Hafen das Blut 
auf, zerichlägt die Knochen und zerteilt das Fleisch — außer dem 
Rüden — und kocht dies nebſt mehreren Pfund Rindfleiſch, etwas 
Schinken, Gewürz, Wurzeln und Supperfraut langfam 3 Stunden. 
Inzwiſchen brät man den Rücken jaftig in Butter, zerjchneidet ihn und 
legt die Fleifchitückhen in eine Terrine. Die Suppe gießt man dur) 
ein Sieb, verdidt fie mit braunem Buttermehl, thut unter ſtarkem 
Rühren das Blut, 2 Glas Portwein, etwas Cayennepfeffer und Salz 
hinzu, kocht alles gut durch und richtet die Suppe an. 

In England wird die Hafenfuppe nur vom Hafen gekocht, man 
braucht dann nur auf zweiftündiges Kochen zu rechnen. Man zerhadt 
zu diejer Suppe den ganzen Hafen, brät alles, außer den beiten Rücken— 
ſtücken, mit Möhren, zerichnittenem Schinken, Suppengrün und Gewürz 
in Butter bräunlich, gießt dann Fleifchertraftbonillon an und focht fie 
wie oben. Auch die Rückenſtücke werden gebraten, doch zerftößt man 
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ſie fein, vermiſcht dies Gewiegte mit eingeweichter Semmel und Ya I 
Portwein und verkocht dies in der durchgegebenen Brühe. Vielfach 
wird auch noch Reis mit in der Suppe gekocht oder, was vorzuziehen 
iſt, noch ein Reisberg nebenher gereicht. 

Ein mittelgroßer Haſe gibt eine Suppe für 6—7 Perſonen. 


27. Braune Suppe von Hafengerippe, Wildknochen oder 
Bratenknochen. Dan entfernt von jedem dev zabenugenden Gerippe 
borerjt daS noch vorhandene gute Fleiſch, wiegt es fein und verrührt 
e3 mit ausgedrüdtem Weißbrot, etwas frischer Butter, einigen Eiern, 
Salz, Pfeffer und Musfatnuß und formt aus dieſer Maſſe Kleine 
Klößchen, die man hernach in der fertigen Suppe focht. (Unerfahrene 
Hausfrauen probieren exit, ob die Klößchen zu hart oder weich geraten 
find und fügen in erfterem Falle ein Ei oder etwas Sahne, in leßterem 
etwas geriebene Semmel bei.) Das Gerippe wurde inzwijchen mög- 
lichſt fein gehackt, in Butter mit zerfchnittenem trocknen Schinken, 
Zwiebeln, Möhren, einer PBeterjilien- und Selleriefnolle angebraten, 
einige Eßlöffel Mehl mit gebräunt und dann ſoviel kochendes Wafjer 
mit etwaigen Saucenrejten — doch nur wenn fie noch vollfommen gut 
find — Hinzugefügt, als man Suppe braudt. Man kocht die Suppe 
2 Stunden, gibt fie durch ein jehr feines Sieb, jo daß die Fleinen 
Knochenteilchen zurücbleiben, gießt fie langjam in den Topf zurüd, 
damit der Bodenjat zurücbleibt, Eocht die Klöße gar, Fräftigt die Suppe 
mit etwas Fleijchertraft und würzt fie mit Madeira, Cayennepfeffer 
und dem nötigen Salz. — Hat man fein Fleifch mehr am Gerippe, 
jo muß man die Suppe mit braunem Buttermehl verdiden, oder Gries— 
mehlflößchen und Kohlherzen in der Suppe gar kochen. Auch kann man 
in einfachen Küchen das Anbraten der Knochen unterlaffen und dieje 
nur recht lange und langſam mit Waffer, Salz, Gewürz und reichlich 
Suppengrün augfochen; auf jeden Fall ift dann aber der Zuſatz von 
Fleiſchextrakt wünſchenswert. 


28. Kaniuchenſuppe ſiehe D IV 149 u. 150. 


29. Feldhühnerfuppe. Wird wie Hafenjuppe bereitet; man kann 
itatt der Klöße dag Bruftfleifch in feine Scheiben jchneiden und in der 
Suppe anrichten. 


30. Kramtsvögeljuppe. Mean rechne auf jede Perfon einen 
Kramtsvogel. Die Tiere werden mit etwas Salz in reichlich Butter, 
feſt zugededt, Tangjam weich gebraten. Das Bruftfleifch wird in feine 
Scheiben gefchnitten und zurücgelegt; das Knochengerippe im Mörjer 
zerftoßen, mit einigen Scheiben Sellerie, Möhren und Zwiebeln in der 
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Kramtsvögelbutter gedämpft, 1 Eßlöffel Mehl darin eine Weile gerührt 
und mit guter Bonillon 1 Stunde langjam gefocht. Dann wird das 
Fett abgenommen, die Suppe durch ein Sieb gegofjen, wieder auf- 
gekocht, und mit dem Bruftfleifch und Muskat angerichtet. Geröftete 
Semmeljcheiben reicht man daneben. 

Beit de3 Kochen 21/2 Stunden. 


31. Jakobinerſuppe. Verlorene Eier (fiehe Abfchnitt L.) werden 
in die Suppenjchale über geröfteten Semmeljchnitten angerichtet, mit 
fochender, kräftiger Bouillon übergojjen und Gehack von gebratenem 
Geflügel darein gethan. 


32. Rindfleiſchthee. Man braucht zu etwa 500 g jehnenfreiem 
mageren Rindfleijch eine Büchſe mit hermetischem Berjchluß und einen 
Bogen Löjchpapier. Man jchneidet das Rindfleisch in Würfel, füllt es 
in die Blechbüchje, jchraubt diefe zu und läßt fie in einem Topf mit 
fochendem Wafjer 4 Stunden leije fochen. Man giebt da3 Fleifh nun 
durch ein feines Haarjieb in eine erwärmte Taffe, entfettet die Brühe 
mit Zöjchpapier, jalzt jie und verquirlt fie mit einem Eigelb. 500 g 
Fleisch geben eine mittelgroße Taſſe Fleiſchthee. Das Fleiſch kann noch 
zu Hadjel oder Fleiſchklößen benußt werden. 


33. Taubenſuppe für Kranfe. Die Bouillon wird nad Nr. 1 
gekocht, abgebrühter Reis gleich nad) dem Ausſchäumen Hineingegeben, 
auch werden zur Zeit wohl einige junge Wurzeln (Möhren) und junge 
entjchotete Erbjen oder Stunde vor dem Anrichten Spargelfüpfe 
oder etwas Blumenkohl, letzterer vorher abgefocht, Hinzugefügt. Die 
Suppe muß wenigitens 2 Stunden fochen, da man nur alte Tauben 
dazu verwendet, und jämig, aber ja nicht dicflich fein. Diejelbe kann, 
wenn der Kranke völlig fieberlos ift, mit der Hälfte eines friſchen Ei- 
dotters abgerührt werden. Statt Reis nimmt man auch gern feinste 
Gräupchen, die man abbrüht, mit etwas Butter anbrät, mit einigen 
Löffeln der Bonillon durchkocht und jo lange an eine heiße Herditelle 
nur zum Biehen jtellt, bis die Taubenjuppe eine Stunde gekocht hat. 
Dann werden fie in der Suppe vollends gar gekocht und außer den 
Gräupchen nur noch Kleine Spargelftüdchen hinzugefügt. 


34. Kalbfleifchjuppe für Kranke. E3 wird dazu ein fleifchiges 
Stüd genommen, wie oben auggejchäumt, die Brühe durch ein Sieb ge- 
gofjen und mit einem Stüdchen frijcher Butter und abgebrühten Reis 
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gar gekocht. Hat man Spargel oder Blumenkohl, ſo kann man ſolchen, 
abgekocht, hineingeben, und nachdem er weich geworden, die Suppe, 
wenn es dem Kranken erlaubt iſt, mit einem friſchen Eidotter und etwas 
Muskatnuß oder feingehackter Peterſilie abrühren; auch iſt ein weiches 
Setzei als Suppeneinlage zu empfehlen. 


35. Fleiſchpüreeſuppe für Kranke. Man kocht nach Nr. 1 eine 
gute Flare Bouillon, verkocht in '/s 2 40 g geriebene Semmel und ver- 
mijcht alsdann mit ihr, nachdem man fie durch ein Sieb getrieben, die 
fein zerwiegte Bruft eines Hühnchens, welche mit 2 Löffeln ſüßer 
Sahne vermifcht wurde. Die Suppe darf nicht wieder fochen und fann 
noch mit einem Eigelb abgezogen werden. 


36. Wildfuppe mit Tapiofa. Man kocht von einem Rebhuhn 
eine Eare fettfreie Fleifchhrühe, verrührt dann 50 g Tapiofa mit 
4 Löffel Sherry, kocht ihn 10 Minuten in der Bonillon und fügt zu- 
legt noch einige Spargelföpfe oder Blumentohlröschen, die vorher in 
Salzwaſſer gar gekocht wurden, Hinzu. Auch kann man jedes andere 
friſche Wildfleiſch benugen, muß es vorher aber anbraten, mit zer: 
ſchlagenen Kalbfleiſchknochen, Salz, Suppengrün und dem nötigen 
Waſſer übergießen und 3 Stunden langjam fochen, bevor man die 
Brühe durchſeiht und mit beliebiger leichter Einlage verfieht. 


Außer den letzten 5 Suppen find als Kranfenjuppen zu reichen 
Nr. 2, 12, 14, 17 und 20. 


I. Suppen von Seldfrüchten und Kräutern. 


37. Suppe, Gemüfe und Fleiſch. Dies Gericht, ein ange- 
nehme, nahrhaftes und wohlfeiles Mittagefien, Tann ſowohl von 
jungen und etwas hart gewordenen Erbjen (letztere muß man jedoch, 
nachdem fie weich gekocht find, durch ein Sieb rühren), al3 auch von 
jungem Kohlrabi, Blumenkohl, jelbit von Kartoffeln zubereitet werden. 
Man Laffe ein Stüd Butter oder Fett recht heiß werden, rühre zwei 
ſtark gehäufte Eplöffel feines Mehl darin gelb, gieße und rühre die 
nötige Menge fochendes Waffer Hinzu und gebe, nachdem es focht, 
das Beftimmte hinein, etwa einen gehäuften Suppenteller Erbjen und 
einige Heingejchnittene Wurzeln, auch wohl 2 in Scheiben gejchnittene 
Kohlrabi nebſt Salz, laſſe folches weich und die Suppe ganz jämig 
kochen. Winfcht man diefe von Kartoffeln zu bereiten, jo wähle 
man nachftehend Nr. 40 bemerkte Kartoffeljuppe, mit einer Porree- 
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ſtange und Selleriefnolle gekocht. Alsdann fteche man mit dem Eplöffel 
von der Fleiſchmaſſe nach Abſchnitt Q. (Klöße von Rind» oder Kalb- 
fleifch) 16 Klößchen glatt ab, indem man fie mit dem Löffel einigemal 
von einer Seite auf die andere wirft, doch ift zu raten, vorher eins 
zu verjuchen, um fie nötigenfalls etwas feſter oder lockerer machen zu 
fünnen. Danad) kocht man die Klößchen etwa 5 Minuten, oder fo 
lange, bis fie inmwendig nicht mehr rot erfcheinen, worauf die Suppe 
nicht mehr fochen darf und mit feingehadter PBeterfilie durchgerührt 
wird. Sind feine Kartoffeln in der Suppe gekocht, jo reicht man fie 
abgefocht daneben. 


38. Ruſſiſche Sanerfrautfuppe. (Nach einem Originafrezept.) 
Bon einem beliebigen Stück Rindfleifch, das man auch teilweife durch 
ein Stück Schinken erjegen fann, wird eine hinreichende Menge Bouillon 
gekocht. Darauf läßt man reichlich Butter mit jo vielem Mehl, als 
nötig iſt die Suppe zu binden, gelblich werden und rührt e3 nach dem 
Herausnehmen des Fleilches Hinzu. Dann wird etwas weich gefochtes, 
gutes, Eleingehadtes Sauerkraut nebjt Pfeffer Hinzugefügt, gut durch: 
gekocht, Die Suppe mit etwas dider Sahne abgerührt und mit dem in 
feine Stüde zerjchnittenen Fleisch angerichtet. Die Suppe muß ganz 
jämig fein. In Rußland ie men jtet3 gebadene Buchweizengrütze 
Kaſche) dazu. 


39. Ruſſiſche Kohlſuppe (Borſch). (Driginalrezept.) Von etwa 
6 Pfund Rindfleiich wird eine Suppe gekocht. Hierzu werden 6 Fleine 
Notebeete gereinigt, in lange dünne Scheiben gefchnitten, in Mehl ge- 
wälzt und in Butter Y/s Stunde, feſt zugededt, gefchmort. Daneben 
nimmt man einen kleinen Kohlkopf, ſchneidet ihn in 4 Teile, übergießt 
diefe mit kochendem Waſſer und läßt fie, zugededt, Y/s Stunde stehen. 
Erſtere gibt man, nachdem die Bonillon 1'/s Stunde gefocht hat, Hinzu 
und '/s Stunde jpäter den Kohl. Selleriefnofle, Eleine Mohrrüben und 
Porree dürfen nicht fehlen. Wenn dies alles weich gefocht ift, gibt man 
1/; Liter dide ſaure Sahne, mit einem gehäuften Eßlöffel Mehl zer- 
rührt, hinzu, läßt e3 gut durchkochen, rührt die Suppe mit Eidotter ab 
und richtet fie über gebratenen Saucischen art. 


40. Kartoffeljuppe. Man jest Knochen von friichen oder ge- 
bratenen Fleisch ſowie Fleischabfälle oder etwas frisches Fleisch zeitig 
mit dem nötigen Salz aufs Feuer, ſchäumt ab, fügt Zwiebeln, Porree 
und eine Selleriefnolle Hinzu und kocht die Brühe langſam 1!/a Stunden. 
Inzwiſchen focht man Kartoffeln für ſich fat weich, fügt fie dann in 
die Suppe und jtreicht diefe, wenn die Kartoffeln gar find, durch ein 
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Sieb. Man rührt noch feingetwiegte Peterfilie an, oder reibt etwas 
Muskatnuß an die Suppe und gibt geröftete Brotwirfel dazu. 

Kartoffelfuppe kann auch nur mit Wafjer gefocht werden, doch muß 
man dann für reichlich Suppenfraut jorgen, ſowie auch zulegt etwas 
in Butter geſchwitztes Mehl und einen Theelöffel Fleiichertraft mit der 
Suppe verfochen. Auch ein Zufag von Aleuronat (A. Nr. 10) iſt 
gerade für KRartoffelfuppen empfehlenswert. 


41. Feine Kartoffeljuppe. (Driginalvezept.) Einen Teller voll 
rohe Kartoffelicheiben brät man mit einer zerjchnittenen Zwiebel in 
50 g Butter halb gar und bräunlich. Dann füllt man fie ohne das 
Fett in 3 2 fiedendes Waſſer, in dem man fchon eine Viertelftunde 
etwas Suppenfraut ausfochte, thut dag nötige Salz hinzu, und kocht 
die Suppe eine halbe Stunde. Darauf ftreicht man fie durch ein Sieb, 
ſchwitzt in dem Fettrücdjtande der Kartoffeln 1 Eßlöffel Mehl, fügt 
dies zur Suppe, würzt fie mit 10 g Liebigs Fleifchertraft und 2 Löffel 
Rotwein, Focht fie eben auf und ferviert fie mit geröfteten Semmel— 
würfeln. 


42. Suppe von Hafergrüge mit Kartoffeln. Man bringe die 
ſehr nahrhafte, mit Waſſer abgeflößte Hafergrüge, für die Perſon etwa 
30 g, mit Waffer, gutem Fett (al3 vorzüglich geeignet kann auch Rauch— 
fleifch- oder etwas Schinfenbrühe, mit Waſſer vermifcht, dazu benußt 
werden), Kohlrabi, Sellerie, Peterfilie oder Porree, in Ermangelung 
mit einigen Eleingefchnittenen Zwiebeln, zum Kochen, gebe recht rein- 
gewajchene Kartoffeln und das nötige Salz hinzu und koche dies alles 
etiva 2 Stunden weich und ſämig. Ein Zuſatz von Fleifchertraft macht 
die Suppe befonders gut. 

Statt Hafergrüge fann man auch grobe Graupen nehmen, diefe 
mit Sped weiß kochen und erft, wenn fie völlig weich gedämpft find, 
die nötige Brühe oder auch nur Waſſer auffüllen. Auch bei diefer 
Suppe ift ein Zuſatz von Fleiſchextrakt empfehlenswert. 

Wenn die Suppe für einen Dienftbotentijch zur Sättigung beftimmt 
it, jo fann man auf die Berfon 50 g Hafergrüße rechnen. 


43. Suppe von jungen Gemüſen. Man Laffe Mehl in einem 
Stüd Butter anziehen, gebe fo viel Waffer, als man Suppe zu haben 
wünscht, und Salz Hinzu, und laſſe folgende junge Gemüfe, Hein ge- 
Ichnitten, darin gar kochen: Wurzeln, Kopfſalat, Spinat, Sauerampfer, 
Portulaf und junge Erbjen. Dann rühre man die Suppe mit etwas 
Sahne ab und gebe in Butter geröftetes Weißbrot dazır. 

Zum Kochen diefer Suppe ift 1Y/ Stunde hinreichend. 
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44. Suppe von jungen Erbfen. Friſche Hülfenfrüchte find, 
gleich den getrodneten, nahrhafter ala anderes Gemüfe. Die ausge- 
hülſten Erbjen läßt man, ohne fie zu wachen, in einem Stüd zer- 
gangener Butter eine Weile ſchwitzen, und dann, je nach der Portion 
der Suppe, 1—2 Eplöffel Mehl darin anziehen, gießt darauf die nötige 
Menge Bouillon oder fochendes Waffer und etwas Fleiſchextrakt hinein, 
und fügt, wenn die Erbjen gar find, Salz und gehadte Peterfilie Hinzu. 
Man koche Fleifch- oder Griesflöße darin, oder gebe in Butter ge— 
röftetes Weißbrot dazu. 

Zeit des Kochens 1 Stunde. 


45. Gemüfebreifuppe. Man kocht diefe leichtverdaulichen Suppen 
von gelben, roten und weißen Rüben und von Stedrüben. 

Das betreffende Gemüſe wird ſauber gepußt, unzerjchnitten in 
Waſſer weich gekocht, abgegofjen und durch einen Durchichlag gerieben, 
dann mit guter Bouillon verdünnt und mit etwas weißer Semmel- 
krume nebjt Salz dickſämig gefocht oder ohne Tegtere unter jtetem Auf: 
rühren nur zum Kochen gebracht, mit einem Stüd Butter über ge— 
bratenen Semmelicheiben in der Suppenfchale angerichtet. 

Am Frühling it eine Spargelbreifuppe aus der Bouillon von 
Hühnern oder Fleifchabfällen jehr wohlichmedend. Die Spargel werden 
bi3 auf die Köpfe in der Bonillon weich gekocht, die Suppe durchge— 
rieben, mit Buttermehl ſämig gemacht und nun die Spargelföpfe gar 
gekocht. Man zieht die Suppe mit einigen mit ſüßer Sahne verquirlten 
Eidottern ab. — Ebenjo kann man mit Blumenfohl eine Suppe 
herjtellen, den Blumenkohl dazu halb weich kochen, in Butter völlig 
gar kochen und dann den dDurchgeriebenen Brei mit fertiger Fleifchhrühe 
verjegen und mit Ei abziehen. Reſte von Blumenftohlgemüje 
werden nur mit heißem Waſſer abgeſpült und durchgeftrichen. 


46. Deutſche Suppe (befonders im Auguft und September zu 
empfehlen). In Würfel gejchnittene Möhren, in jchräge Streifen ge: 
teilte grüne Bohnen und Kohlrabi ſchwitzt man in Butter eine Viertel- 
jtunde, kocht fie dann mit joviel fiedendem Salzwaffer, als man Suppe 
braucht, weich, aber nicht entzwei und fügt furz vor dem Anrichten noch 
einige weichgefochte junge Kartoffeln, einige Blumenfohlröschen, Kohl— 
herzen und bejonders den Brei von etwa 6 großen roten Liebesäpfeln 
(Tomaten) hinzu, Eräftigt die Suppe mit 15 g Liebigs Fleifchertraft, 
würzt fie mit Pfeffer und richtet fie über Heinen gebadenen Nieren: 
ſcheiben an. Sehr beliebt bei Herren, 
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47. Schweriner Suppe. In heißer Butter dünſtet man eine 
friſch zerſchnittene Gurke, mehrere Salatherzen, einige junge Schalotten 
und einen Teller junge Erbſen halb weich, fügt als Würze gewiegte 
Peterſilie, Kerbel, Pimpernelle, Salz, Pfeffer und eine Priſe geſtoßenen 
Ingwer bei, füllt alles mit kochender Bouillon auf und kocht die Suppe 
1 Stunde. Man bindet fie mit hellem Buttermehl, zieht fie mit einigen 
Eidottern ab und reicht fie mit Fleinen Markichnitten. 


48. Suppe nad) Erecy (Gejellichaftsfuppe). Recht rote Möhren 
werden gepußt, zerjchnitten, in Butter mit einigen Stüden rohen 
Scinfen, einer Zwiebel und einigen Pfefferförnern angebraten, mit 
etwas Bonillon überfüllt und gar gedämpft. Dann ftreiht man fie 
durch, verrührt fie mit Fräftiger Rindfleifchhrühe in leichtiämiger Sauce 
und verfocht dieſe mit einigen Löffeln braunen Buttermehls, einem 
Theelöffel Champignonjoya und 1 Glas Madeira. Man twürzt Die 
Suppe nod mit einer Priſe Cayennepfeffer und richtet fie jofort an. 


49. Suppe von hart gewordenen Erbſen. Dieje laſſen fich 
am beiten zur Suppe benugen. Man fee fie mit kochendem Waller 
und Nierenfett auf3 Feuer, laſſe fie weich kochen und rühre fie durch 
ein Sieb. Die Brühe bringt man wieder zum Kochen, gibt Salz, ein 
Stüdchen Butter und gelbgeröftetes Mehl hinein und rührt gehadte 
Peterſilie und etwas Fleifchertraft durch. Auch find Fleiſchklößchen gut 
darin. — Zeit des Kochen? 2 Stunden. 


50. Suppe von trocknen Erbjen. Man bringt die Erbfen, gut 
ausgefucht und mit warmem Waffer zwiſchen den Händen gerieben und 
rein gewaſchen, mit kaltem, weichen Regen- oder Flußwaſſer und, 
fall3 die Erbfen ſehr alt find, !/s—1 Theelöffel doppelt-fohlenjaures 
Natrium, aufs Feuer und lafje fie vor dem Abgießen eine Feine halbe 
Stunde langſam fochen, wodurch fie in furzer Zeit weich werden. 
Nach den Abkochen jchütte man fie auf einen Durchichlag, gieße Wafler 
darüber und Laffe fie mit fochendem Waſſer, Fett, einem Stüd Rind- 
fleifch oder einer Wurft nebft Selleriefnolle und Porree langjam weich 
fochen. 

Wünſcht man eine geräucherte Mettwurft oder eingejalzene 
Schweinefhnauze und Ohren in der Suppe zu fochen, was viele 
lieben, jo muß erjtere nad) dem Abwajchen gut abgefocht werden, der 
Rauchgeſchmack würde die Suppe unangenehm machen; jollte die Wurſt 
bei längerem Aufbewahren troden geworden fein, jo muß fie vor dem 
Kochen Tag und Nacht in warmes Waffer gelegt werden. Geſalzenes 
Schweinefleijch koche man in Waffer gar und gebe nur joviel von der 
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oft zu ſalzigen Fleifchhrühe an die Erbjenfuppe, daß fie nicht verfalzen 
wird. Hülfenfrüchte bedürfen nicht viel Salz. 

Nachdem die Erbjen ganz weich geworden, nehme man Fleisch und 
Selleriefnolle heraus, lege leßtere in die Terrine, reibe die Erben 
duch einen Durchſchlag und laſſe fie, nötigenfalls verdünnt, mit dem 
Fleiſche und dem vielleicht noch fehlenden Salze gut durchlochen. Sind 
anfangs feine Zwiebeln zu den Erbjen gekommen, jo kann man jpäter 
einige fein fchneiden, in Butter gelb braten und durchrühren. Auch 
fann man in Butter geröjtete Weißbrotjchnittchen oder Würfel dazu 
geben. 

Um der Erbjenfuppe einen beſonders milden Gejchmad zu geben, 
foche man zwei zerjchnittene Möhren, ein Sträußlein friſche Peterfilie 
und wenig Zuder in der Suppe, die hierdurch faſt den Gejchmad einer 
friichen Erbſenſuppe befommt. 

Die Suppe muß nicht di, aber jehr gebunden fein. Bei fehlender 
Konsistenz kann man fich mit in Butter angezogenem Mehl helfen; doch 
ift dies nur eine Aushilfe für den Fall, daß die Erbjen nicht Tange 
genug gekocht, die Suppe zu jehr verdünnt oder die erjteren zu alt 
geworden find. Der reine Erbjengejchmad leidet durch den Mehlzujat. 
Für den täglichen Tiſch können auch, nachdem die Erbjen durchgegeben 
find, einige Kleine Kartoffeln in der Suppe gefocht werden, die aber 
nicht zerfochen dürfen; doch muß die Suppe alsdann ſoviel verdünnt 
werden, al3 fie durch längeres Kochen an Sämigfeit gewinnt. 

Die Zeit des Kochens richtet fih nach der Bejchaffenheit der 
Erbjen, eine gute Dualität bedarf zum Weichtwerden etwa 2 Stunden, 
ältere 3—4 Stunden. 


51. Suppe von Erbsmehl. Dies neuere Fabrikat ift der be- 
quemeren Anwendung tvegen, wenn feine Untermifchung von Mehl 
jtattfindet, jehr zu empfehlen. Das Erbsmehl, das Pfund 40 Pf., be— 
rechnet jich nicht viel höher al3 Erbjen. Zu einer jättigenden Suppe 
find, wenn einige Kartoffeln darin weich gekocht werden, für 3 Perſonen 
170 g hinreichend, andernfall3 würden 200 g zu rechnen fein. 

Wünſcht man Fleisch oder eine geräucherte Mettwurft in der Erb3- 
fuppe zu fochen, jo bringe man das Beſtimmte mit Selleriefnolle und 
Porree aufs Feuer, laſſe es weich kochen, gebe das mit kaltem Waſſer 
angerührte Erbsmehl Hinzu, nötigenfalls auch Salz, und foche das 
Erbsmehl 10 Minuten. 

Falls die Suppe ohne Fleiſch gefocht wird, jo laſſe man das 
Suppenfraut mit Nierenfett gar kochen und gebe einen Zujaß von 
Sleifchertraft Hinzu. Auch find in Butter gelbgemachte Zwiebeln em— 
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pfehlenswert darin. Nach Gefallen künnen in Butter gelb geröftete 
Weißbrotwürfel dazu angerichtet werden. 

Auf diefelbe Art kocht man Suppen mit Linjen-, Bohnen>, 
Leguminoſen-, Gerſten- und Hafermehl. 


52. Weiße Bohnenfuppe. Am beiten find hierzu die Kleinen 
weißen Böhnchen, da fie feiner jchmeden und die Suppe nicht durch- 
gerührt wird. Man ſetze die Bohnen (auf 6 Perſonen 1 Pfund hin- 
reichend), nachdem man fie tüchtig abgewaſchen hat, mit faltem weichen 
Waſſer aufs Feuer und Lafje fie !/s Stunde tüchtig Kochen, ſchütte fie 
dann auf den Durchſchlag und jogleich wieder in den umgejpülten Topf 
und gebe joviel fochendes Waſſer nebjt den nötigen Fett, Butter oder 
anderm feinen Fett Hinzu, daß fie bedect find. Unter öfterem Nach- 
gießen von fochendem weichen Wafjer werden die Bohnen butterweich 
gekocht, ohne viel gerührt zu werden, damit fie möglichjt ganz bleiben 
und doch vollfommen ſämig werden. Erjt dann werden fie gejalzen, 
mit fochendem Waſſer zur Suppe verdünnt und unter Zuſatz von 
wenig Fleilchertraft oder Bouillon noch einmal aufgefocht. Vortrefflich 
Ichmedt in der Bohnenfuppe eine abgefochte geräucherte Mettwurft 
oder ein Stüdchen geräucherter Schinken. Auch kann man 5 Minuten 
vor dem Anrichten Frankfurter oder Wiener Würftchen in der Suppe 
garziehen laſſen, wie auch noch Heine für fich gekochte Kartoffeln in die 
Suppe thun. 

Ein paar in der Suppe gefochte fäuerliche Äpfel geben ihr einen 
vorzüglihen Geſchmack, der noch durch die Anwendung eines Thee- 
Löffel Kreböbutter vor dem Anrichten jehr gehoben wird. — In 
vielen Gegenden ijt Thymian oder Majoran ein beliebtes Gewürz für 
Bohnenjuppen. 


53. Linjenfuppe. Die Linfen müſſen, wie alle Hülfenfrüchte, in 
einem emaillierten Topf gekocht werden, damit fie nicht eine ſchwärz— 
fihe Farbe erhalten; auch ijt es zu empfehlen, um ihnen den oft 
jtrengen Gejchmad zu nehmen, zweimal das Waller nach viertel- 
ſtündigem Kochen abzugiegen und fie mit wenig Waffer und reichlichem 
Fett langjam weich und jämig zu kochen. Dann erjt werden fie mit 
Pökelfleiſchbrühe zu Suppe verdünnt, mit Eleinen Kartoffeln, etwas 
Porree oder in Butter gebratenen Zwiebelſcheiben völlig gar gekocht. 
Wird die Linjfenfuppe nur mit Waffer und Fett gefocht, jo wird zu— 
(et ein großer Fleifchfloß von Schweinefleifchfarce darin gar gekocht. 
Gefochte, getrodnete Zwetichen reicht man nebenher. 
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Auch wird fie wie Erbjenjuppe mit Frankfurter Sauciffen, Mett- 
twurjt oder einem Stück Bauchiped gekocht, jedoch bleiben die Linfen 
darin ganz, und man macht mit den Zwiebeln zugleich Mehl in gutem 
Fett gelb, um die Suppe damit zu binden, wenn fie zu Dünn fein jollte. 
E3 wird Eſſig dazu gereicht. 

Zeit des Kochen 2—4 Stunden. 


54. Linjenfuppe mit Rebhühnern. Dieſe Fleifchpüreefuppe 
wird durch den bedeutenden Nährwert der Linjen noch nahrhafter ge- 
macht. Man benubt dazu vorteilhaft ein jchon gebratenes Huhn und 
die Gerippe der Rebhühner jowie ältere Rebhühner. Das befte Fleisch 
wird von den Knochen gelöft, Diefe werden in einem Steinmörfer ge- 
jtoßen und mit Suppenfräutern und 1 Ziviebel 1—2 Stunden gekocht, 
dann wird die Brühe durch ein feines Haarfieb gegoſſen. 

MWährendden hat man 1/a Pfund gute Linfen mit einem Stück 
Butter in weichem Waffer ſämig und kurz eingefocht, durch ein Sieb 
gerieben und mit der Rebhühnerbrühe vermifcht. Fit Bruftfleifch der 
Nebhühner vorhanden, jo wird es, gut ausgejehnt, von Haut und 
Knorpeln befreit, in feine Scheiben gejchnitten und gleich in die Suppen= 
terrine gelegt; durch Knochen würde es hart werden. Das etiwa noch 
vorhandene weniger gute Fleisch ſtößt man fo fein wie möglich, ver- 
mifcht e3 mit der Linfenfuppe, läßt fie noch 4 Stunde ziehen und 
treibt die Suppe noch einmal durch ein feines Sieb, um fie fofort über 
dem Nebhühnerbruftfleiich und in Butter gebratenen verjchieden ge= 
formten Weißbroticheiben anzurichten. 


55. Grünforn-Suppe. Grünforn, im Rheinlande ein Handels— 
artifel, bejteht aus in unreifem AZuftande getrodneten Kräutern des 
Spelt, Spelz oder Dinkel, einer Art Weizen. Man rechnet auf 6 Per— 
fonen 200 g. &3 iſt gut, das Grünforn am Abend vorher einzumeichen. 
Manche lieben ed, die am andern Tage mit etwas Weißbrotfrumen in 
Waſſer recht weich gefochten Körner mitzueffen. Die Suppe wird am 
beiten durch etwas Liebigiches Fleiſchextrakt gefräftigt. Die Körner 
werden mit warmem Waffer gewaſchen und mit weichem Waffer oder 
dünner Fleiſchbrühe recht weich gekocht; dann wird die Brühe durch ein 
Sieb gerührt und mit guter Bouillon, in welcher etwas Sellerie- und 
PBeterfilienwurzel, auch wohl einige Perlzwiebelchen gekocht find, wieder 
zum Kochen gebracht und mit Schwamm oder Griesmehlflößchen an— 
gerichtet. Auch kann man jtatt Klößchen zierliche Schnittchen Semmel- 
brot, in Butter geröftet, dazu reichen. Die Suppe hat eine grünliche 
Farbe und wird von den Körnern etwas jämig. 
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56. Tomatenjuppe. Ein gutes Stück Butter wird mit einer 
Zwiebel hellgelb gedämpft, dann 5—6 in Viertel gefchnittene Tomaten 
darin weich gejchmort. Dann kommen 100 g zerjchnittene Brötchen, 
das nötige Salz und foviel Waffer hinzu, daß es 6 Teller Suppe gibt. 
Bor dem Anrichten wird die Suppe durchgegeben und mit Fleischexrtraft 
gefräftigt. Sie muß 1'/.—2 Stunden kochen und gebunden fein. Wer 
fein Brötchen zur Suppe Tiebt, kann auch Mehl nehmen, welches man 
gleich mit der Butter anſchwitzt. 

Oder man kocht die Tomaten in einer Fleiſchbrühe gar und gibt 
die Suppe durch ein Sieb. 


57. Sauerampferſuppe. In feinem Garten follte der Sauer: 
ampfer fehlen. Derjelbe ift jehr gefund und im Frühling eine Suppe 
davon fehr erfriichend und wohljchmedend. Man macht reichlich Mehl 
mit guter Butter gelb, läßt junge, gut gewaſchene Sauerampferblätter 
darin zergehen und dann mit Kaldfleijchbrühe oder Wafler und dem 
nötigen Salz durchkochen. 

Die Suppe wird mit Muskat, dider Sahne und einigen Eidottern 
abgerührt und auf geröftetem Weißbrot angerichtet. Auch können jtatt 
des Weißbrotes Eierflößchen darin gekocht werden. Die Suppe muß 
zwar etwas gerumdet, doch nicht dicklich ſein. Ein Zuja von Fleiſch— 
ertraft iſt jehr zu empfehlen. 

Auf diejelbe Weife bereitet man mit Kerbel eine Kerbelfuppe. 

Zum Kochen gehört !/a—!/z Stunde. 


58. Schleſiſche Selleriefuppe. Zwei dicke Selleriefnollen, eine 
Porreeftange und eine Peterſilienwurzel werden gut gereinigt und ge— 
wajchen, mit 2 7 Waffer und dem nötigen Salz weich gekocht. Dann 
werden 2 Ehlöffel Mehl und 1 Eplöffel gute Butter gelb gemacht, die 
Brühe dazu gerührt, das Wurzelwerk ohne Sellerie hineingelegt und 
fochend angerichtet. Etwas Fleifchertraft macht die Suppe bejonders 
wohlichmedend. 

Die Selleriefnollen können, nachdem fie weich gekocht find, in 
Scheibeu gejchnitten, mit Ol und Eſſig angemengt, zum Braten ge— 
geben werden. 

Einfacher fann man eine Selleriefuppe auf franzöfifche Art aus 
4 zerteilten Selleriefnollen und einmal foviel zerichnittenen Kartoffeln 
mit Waffer und dem nötigen Salz kochen, wobei man die Suppe durch— 
reibt, ein Stüdchen Butter und wenig Fleifchertraft anfügt und mit 
etwas gewiegtem Selleriefraut würzt. Beide Suppen werden mit ge- 
röfteten Brotwürfeln gereicht. 

Zeit des Kochens 1'/, Stunde. 
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59. Hodge-Bodge, ſchottiſche Suppe. Dies fehr kräftige, nahr- 
hafte und wohljchmedende Gericht ift eine beliebte ſchottiſche National- 
jpeije für den gewöhnlichen Tiſch. Meiftens von Hammelfleifch mit den 
verjchiedenartigjten Gemüſen bereitet, ift fie aber auch von Rind- oder 
Kalbfleifch, wie von frischem Schmweinepöfelfleifch vortrefflich. 

Sm Sommer nimmt man dazu für ca. 8 Perjonen 2 Pfund 
Hammelfleiih vom Bug, dem Halje oder den Rippen, 2 2 ausge- 
hülſte, nicht zu junge Erbfen, !/a 7 große Bohnen, 1—2 Kopf zer- 
teilten Blumenkohl, 1 2 in Würfel gejchnittene Kohlrabi, 1 7 zerteilte 
Karotten oder Möhren, 1 feingejchabten weißen Kohlkopf, 1—2 Wir- 
ſingköpfe, 1 Dugend weiße, würfelig gefchnittene Zwiebeln und 1 Hand- 
voll Portulat und Sellerieblätter. Das Fleiſch wird 2 Stunden in 
2 I Waffer gekocht, dann gibt man die genannten Gemüfe, den 
Blumenkohl zulegt, nad) und nach Hinzu, thut das nötige Salz daran 
und läßt die Suppe noch 2 Stunden kochen, damit alles recht weich 
wird. Das Fleiſch kann, von den Knochen gelöft, in Portionsſtückchen 
geichnitten, in der dien Suppe mit angerichtet werden, oder man reicht 
e3 nach der Suppe mit Kartoffeln, Butter und Peterſilie oder beliebiger 
Sauce. 

Man fann die Suppe auch als Scotch Broth dünnjämig kochen 
und das Gemüſe dann jo fein mie möglich fchneiden, ſowie auch noch 
einige Schwarzwurzeln Hinzufügen. Will man fein fättigendes Mittags: 
gericht, jo kocht man diefe Gemüſeſuppe nur mit leichter Bouillon, die 
man mit etwas Fleijchertraft Fräftigt, und läßt das Fleifch fehlen. Im 
Winter und Herbit fann diefe Suppe für mehrere Tage gekocht werden. 


Im Winter nimmt man ftatt der jungen Erbjen '/s Pfund der 
dickſten Graupen, welche abend3 reichlich mit Waffer bededt und, nach— 
dem dies abgegofjjen, am andern Tage mit dent Fleifche und den Ge— 
müſen gekocht werden, welche vorhanden jind. 


60. Friedrich Wilhelmsdorfer Zieftiuppe (Driginalrezept). 
100 g feinjte Perlgraupen brüht man ab und focht fie langfam in 
guter Fleifchbrühe gar. Unterdes bereitete man eine flare Rindfleijch- 
bouillon, in der man einen Teller voll gereinigter Zieſtknöllchen weich 
focht und die man mit diefen durchreibt. Man erhitt die Suppe von 
neuem, Focht noch 30 erleſene Stachysfnollen in der Suppe gar, fügt 
jett die Berlgraupen hinzu, würzt die Suppe mit wenig Musfatnuf, 
feinem Pfeffer und gewiegter PBeterfilie und rührt fie mit zwei in Sahne 
verquirltem Eigelb ab. 
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61. Suppe ä l’aurore. 3 Karotten, 3 Kartoffeln und 3 Zwie— 
bein jchabt und ſchält man fein, fchneidet fie in dünne Scheiben, gibt 
einige Sellerieherzblätter Hinzu und focht alles in 2 I Waffer jo 
weich, daß fich die Gemüſe durch ein feines Sieb reiben laffen. Sit 
legtere3 gefchehen, jo jtellt man die Suppe mit 50 g Butter, 20 g 
Liebigs Fleifchertraft und ebenjoviel Salz wieder auf das Feuer, läßt 
fie unter langfamem Aufrühren wieder durchfochen und richtet fie mit 
in Butter gebratenen Semmelwürfeln an. 


62. Kräuterfuppe für Kranfe. Man kocht aus 250 g fchierem 
Rindfleifch mit Salz "a I Klare fettfreie Fleiſchbrühe, fiebt fie durch 
und läßt in ihr 25 g geriebene Semmel 10 Minuten kochen. Zuvor 
ihon hadte man 30 g Sauerampfer, ebenfoviel Kerbel, Spinat und 
ein Stüdchen Peterſilienwurzel fein, dünftete die Kräuter in Butter 
langjam weich und rieb fie durch ein Sieb, dann vermijcht man fie mit 
zwei Eidottern und gießt die Eochende Fleiſchbrühe langſam zu diefem 
Kräuterbrei. Man läßt die Suppe nicht wieder kochen, jondern richtet 
jie jofort an. Wo fein Fett erlaubt, kocht man die Kräuter in Salz- 
waſſer gar. 


Als Kranfenfuppen gibt man auch Nr. 43, 44, 45 und 57, 


I. Wein und Bierjuppen. 


63. Weihe Weinjuppe. 2 Eplöffel feines Mehl und 6 recht 
friiche Eidotter werden mit einer Flajche Weißwein oder gutem Apfel- 
wein und einer Flafche Waffer angerührt, mit Zuder gehörig verjüht 
und mit einigen Eitronenjcheiben, aus denen man die Kerne nehmen 
muß und einer Prife Salz, in einem ausgejcheuerten Topf über ſtarkem 
Feuer mit einem Schaumbefen fortwährend bis zum Kochen gerührt 
und Schnell in die Suppenterrine gegofien, in der man etwas Musfat- 
blüte zerrührt hat. Bon dem fteifgeichlagenen Eiweiß fann man Kleine 
Klößchen formen, die man auf die fochend heiße Suppe legt, mit Zuder 
bejtreut und durch das Bededen der Terrine mit dem Dedel in einigen 
Augenbliden gar mad. 

Nimmt man Statt der Eidotter die ganzen Eier und nur die Hälfte 
Mehl, jo erhält man eine Weinſchaumſuppe. 

Man reicht neben diefen Suppen kleine Zwiebacke, geröftete mit 
Zuder bejtreute Brotwürfel oder Kleine Biskuits. 
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64. Wein-Eonlisfuppe. 60 g Mehl röftet man in 50 g Butter 
hellgelb, rührt dies mit 1 Flaſche Weißwein und Y/s I Waffer glatt, 
fügt 100 g Zuder und wenig Salz hinzu und würzt diefe Suppen 
jehr verjchieden mit Eitronen= oder Apfelfinenjchale, mit Pfirfich- oder 
Orangenblütenwaſſer, oder auch mit frifchen Früchten wie Erdbeeren 
und Himbeeren, die man eben mit auftvallen läßt. Nach Belieben rührt 
man dieje Suppen mit einigen Eidottern ab. 


65. Sagofuppe mit rotem Wein. Echter Sago wird zweimal 
mit heißem Waſſer abgebrüht, mit heißem, weichem Wafjer aufs Feuer 
gebracht, mit einem Stüdchen Zimt weich gekocht, was etwa 2—21/e 
Stunden dauert (Perljago, welcher aus Kartoffelmehl bereitet ift, be— 
darf nicht des Abgießens und nur einer halben Stunde Kochens). 
Dann gibt man die gleiche Menge Rotwein dazu, ſüßt die Suppe 
gehörig mit Zuder, läßt fie bis zum Kochen kommen, gibt einige 
Eitronenjcheiben hinein und richtet fie an. Man gibt Bisfuit oder 
friichen Zwieback dazu. 


66. Schnell zu bereitende Zwiebackſuppe. Es werden, je nach 
der nötigen Menge Suppe, Waller, Zwiebad, etwas Butter, einige 
Stüde Zimt, Eitronenfchale und Salz aufs Feuer gejegt und durch- 
gekocht. Nachdem dies gejchehen, wird das Ganze durch ein Sieb ge— 
trieben und mit einigen Eidottern und ſüßer Sahne, Wein und Zucker 
abgerührt. Um die Suppe fräftiger zu machen, fünnen zur Beit einige 
fleine Weinbeeren gequellt und hinzugefügt werden. 


67. Suppe von Berlgraupen mit weißem Wein. Die Graupen 
werden mit wenig kochendem Wafjer, einem Stüdchen frifcher Butter, 
etwas Zimt und Citronenjchale aufs Feuer gejegt und in kurzer Brühe 
bei öfterem Nachgießen von Eochendem Waſſer langſam weich gekocht. 
Nachdem die Suppe 2 Stunden gekocht Hat, gibt man gewaſchene 
Rofinen hinein, läßt fie recht weich werden, fügt beim Anrichten 
Wein, Zuder und wenig Salz hinzu und rührt die Suppe mit 1—2 
Eidottern ab. 

Nimmt man feinen Wein, jo füge man nad) einer Stunde Kochens 
den Saft einer Citrone Hinzu und rechne auf eine reichlichere An— 
wendung der Rojinen. 

Ebenſo wie von Perlgraupen ift diefe Suppe auch von Reis zu 
fochen. 

68, Angenehme Suppe von groben Graupen. Es werden 


1 Pfund grobe Graupen mit einem Stüdchen frifcher Butter, einigen 
Stüdchen Zimt, etwas Salz und wenig kochendem Waller aufs Feuer 


Wein- und Bierfuppen. 65 


gejegt, nach und nad) mit dem nötigen fochenden Wafjer verjegt und 
recht weich gefocht. Dann wird das Ganze jharf durch ein Sieb gerührt, 
wobei während des Durchrührens etwas Waſſer über die Graupen ge— 
goffen wird, um der Suppe alle Sämige zuzumwenden. Danach werden 
in etwa °/a Stunde 250 g gut ausgewaschene Rofinen darin weich 
gekocht. Die Suppe muß recht ſämig, nicht didlich fein. Beim An— 
richten werden 2 frijche Eidotter mit !/a Z weißem Wein, auch Apfel- 
oder Kohannisbeerwein, angerührt, die fochende Suppe unter ftetem 
Rühren nad) und nad) hinzugegeben und mit dem nötigen Zuder ver- 
ſüßt. Diefe Portion ift auf 8—10 Perjonen berechnet. Statt der 
Graupen fann man die Suppe mit ganz feinem Gerftenfuppenmehl an- 
rühren und in 10 Minuten gar kochen, nachdem die Rofinen dann zu= 
vor in Wajjer mit etwas Butter aufgequellt find. 


Ebenjo kann man diefe Suppe mit Griesmehl bereiten, doch 
werden dabei erjt die Rofinen gefocht, das Griesmehl, welches mit 
Buder, Salz und dem nötigen Waſſer angerührt wurde, und joviel 
kochendes Wafjer, ald man Suppe braucht, zugefügt und nad) dem völ- 
ligen Ausquellen des Griesmehls die Suppe wie oben abgerührt. 

Zeit des Kochen? 3 Stunden. 


69. Schanumbierfuppe. 1 2 nicht bittere® Bier, ebenfoviel 
Wafler, 2 Eßlöffel feines Mehl, jedoch fein Kartoffelmehl, 4 ganze 
Eier, Zuder, 2 Eitronenjcheiben und Zimt nad) Gejchmad fchlägt 
man mit einem Schaumbefen über ftarfem Feuer bis vor dem Kochen 
und gießt es jchnell in die Suppenterrine. Man gibt in Butter ge— 
röftete Weißbrotiwürfel oder Zwiebad dazu. Als befonders angenehme 
Einlage gibt man zu diefer Suppe oft einen Brotberg, zu dem man 
Brotrejte verwenden fann. Man reibt die Schwarzbrotrejte, vermijcht 
fie mit feinem Zuder, etwas gejtoßenem Zimt und ausgequollenen 
Korinthen, röftet das Brot in Butter bräunlich, drüdt e3 feit in einen 
großen Trichter und ftürzt e3 in Die Suppenterrine. 


70. Schnell zu machende Bierſuppe. Auf jede Perſon rechne 
man !/a 2 Bier, ebenfoviel Wafjer, laſſe es kochen, gebe den nötigen 
Zuder und eine Mefjeripige Salz Hinzu. Dann rühre man je 1 Ei- 
dotter und 1 gehäuften Theelöffel Rartoffelmehl zuſammen mit etwas 
faltem Waſſer an, gebe unter bejtändigem Rühren nad) und nach von 
dem fochenden Bier Hinzu und gieße e3 wieder in den Topf hinein, 
indem man die Suppe gut durchrührt, den Topf jchnell vom Feuer 
nimmt und durch Weiterrühren das Gerinnen verhütet. 
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Nach Belieben kann man auch dag mit Zuder zu Schaum ge- 
ſchlagene Eiweiß, mit einem Eplöffel abgeftochen, auf die angerichtete 
Suppe legen und ſolches mit Zuder und Zimt beftreuen oder den 
Schaum durch die Suppe jchlagen. 


74. Bierfuppe mit Rofinen. Man koche reichlich Rofinen mit 
Waſſer und Weißbrot jo lange, bis erjtere ganz weich find. Dann gieße 
man jo viel Bier Hinzu, daß es recht Fräftig ſchmeckt, verſüße es mit 
Buder und gebe, wenn e3 focht, je nach der Menge der Suppe !/a bis 
1 Eplöffel Mehl mit Wafjer verrührt Hinzu, rühre die Suppe, welche 
weder zu dünn noch zu Ddidlich fein darf, mit Eidotter und etwas 
Zimt ab. 

In Ermangelung der Eier rühre man das Mehl mit guter Sahne 
oder auch Milch an. 


72. Bierfuppe mit Mild. Man nehme für 3—4 Berfonen 
gs ı Milch mit der Sahne, Ya 2 Wafler, Ya ſtarkes, jedoch Fein bit- 
teres Bier, 70 g Korinthen, 20 g feines Mehl, TO g Zuder, !/a Thee- 
Löffel Salz und ein frifches Eidotter. Es wird dies alles ohne Ei und 
Salz in einem tiefen Topfe auf ſtarkem Feuer bis zum Kochen ohne Auf- 
hören ftarf gerührt, dann der Topf jchnell vom Feuer genommen, 
die Suppe noch einige Minuten gerührt, weil fie jonft leicht gerinnt, 
mit Salz verjegt und mit dem Eidotter und etivas feinem Zimt ab- 
gerührt. 

Man reicht Kleine Zmwiebäde oder geröftete Brotwürfel nebenher. 

Hat man feine Beit, die Suppe gehörig zu rühren, ohne welches 
fie gerinnt, fo laſſe man Wafjer, Bier, Korinthen und Mehl Tochen, 
die Milch befonders zum Kochen kommen, nehme beides vom Feuer, 
mifche e3 untereinander und rühre die Suppe mit dem Eidotter ab. 


73. Weinfuppe für Krauke. Guter Rotwein, Portwein oder 
Sherry iſt eine Hauptbedingung für diefe Weinfuppen, die übrigens 
nur gegeben werden jollten nach vorheriger Erlaubnis des Arztes. 
Man nimmt echten Sago oder guten Tapiofa, jtößt den Sago und 
legt ihn drei Stunden in faltes Waſſer. Dann ſpült man ihn, kocht 
ihn mit Wafjer und einem Kleinen Stüdchen Fandierten Ingwer (bei 
Rotwein bleibt diefer fort) durchfichtig, fügt den Wein und etwas Ci— 
tronenfaft und Zuder an und gibt Eleine Bisfuit3 dazu. Tapioka wird 
einfach in Waſſer ohne Einmweichen Kar gefoht. Wo Rotwein ge- 
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nommen twird, erhöht der Zuſatz von einigen Theelöffeln Ananas-, 
Himbeer= oder Erdbeergelee den Wohlgejchmad der Suppe bedeutend. 


Auch Nr. 63, 66, 67 und 68 geben gute Kranfenfuppen. 


IV. Milch und Wafjerfuppen. 


Vorbemerfung. Es iſt zu raten, einen bejonderen Topf zum 
Kochen der Milchjuppe zu Halten, da fie leicht anbrennt und jehr leicht 
den Geſchmack von den Speifen annimmt, die vorher im Topfe ge— 
weien find. Es iſt gut, den Boden des Topfes beim Kochen aller 
Milchſpeiſen vorher mit einer Spedichwarte einzureiben, um das An— 
brennen zu verhüten, oder ihn wenigſtens vorher mit falten Waller 
umzuſpülen. Noch fei bemerkt, daß Ziegenmilch, jo vortrefflich und 
nahrhaft fie auch ift, nicht ange gekocht werden kann, ja kaum fochen 
darf und ftet3 mit etwas Waſſer vermifcht werden muß. Alle Ein- 
lagen, Reis, Graupen, Buchweizen ꝛc. müffen in wenig Waffer voll- 
fommen weich gekocht werden, ehe man die Biegenmilch Hinzugibt, 
damit die Speife nicht gerinnt. 


74. Feine Milchſuppe, warm und Falt zu geben. Auf 3 Ber: 
jonen nehme man 1 2 frifche Milch, einen Ehlöffel gute Stärke, 2 Ei- 
dotter, Zucker, Eitronenjchale oder etwas Vanille, oder auch ein paar 
geitoßene bittere Mandeln, oder an deren Stelle 2 frifche Pfirfichhlätter 
und etwas Salz. Dies wird über jtarfem Feuer fortwährend bis zum 
Kochen ftarf gerührt und dann in die Terrine gegoffen. Won dem fteif- 
geihlagenen Eiweißſchnee werden entweder Klößchen wie in Nr. 64 
bereitet oder der mit Zucker verjegte Schaum wird durd die heiße 
Suppe geichlagen, daß fie durch und durch ſchäumig ift. 

Anmerk. In Heißer Jahreszeit macht dieje Suppe kalt ein angenehmes 


und bequemes Ejjen zum Abend; man fann fie zu dieſem Zweck vor» 
mittags Kochen. 


75. Sehr nahrhafte Milchſuppe. Etwa 3 7 Mil wird auf: 
gefoht. 1—2 Eier werden gejchlagen, mit feinem Mehl angerührt, 
und der dide Teig mit Falter Milch verdünnt; dann läßt man ihn in 
die fochende Milch laufen ohne zu rühren. Darauf fährt man einige- 
mal mit dem Löffel auf dem Boden des Topfes her, damit .fich die 
Maſſe loslöſt und Kleinere oder größere Fladen bildet, welche man nur 
eben gar kochen läßt. Zuletzt wird die Suppe ſchwach gejalzen und jo= 
fort ausgefchüttet, damit fie nicht anbrennt. 

5* 
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76. Griesmehljuppe von Milch. Das Griesmehl wird unter 
bejtändigem Rühren in die fochende Milch geftreut, mit Salz, Zucker 
und etwas Butter gekocht, bis Die Suppe recht ſämig iſt. Man kann 
Ya 2 Waſſer dazu nehmen. Auf eine Perfon rechne man reichlich 1/s 7 
Flüffigkeit und etwa 15 bis 20 g Griesmehl, je nach der Beichaffen- 
heit desjelben. 

Eine entjprechende Suppe kann auch von Nudeln gekocht werden. 


77. Reisſuppe von Mild. Der Reis wird gewafchen, mit 
falten Waller aufs Feuer gebracht, und nachdem das Waller ganz 
heiß geworden, abgegofjen, weil mancher Reis etwas Säuerliches hat, 
was die Milch zum Gerinnen bringt, worauf man den Rei auf 
itarfem Feuer gar focht. Wendet man friihe Milch zur Suppe an, fo 
kann man halb Wafjer und auf jede Perfon reichlich !/s 2 und 20 g 
Reis nehmen. 

Man koche die Hälfte der Milch mit dem Waffer, thue einige Stüd- 
hen Zimt und den Reis hinein und lafje ihn Iangjam weich werden. 
Dann erjt gebe man die übrige Milch und einige Stüdchen Zuder nebft 
Salz Hinzu und laſſe die Suppe noch ein wenig kochen. Wünſcht man 
ſie etwas ſämiger, jo gebe man zuleßt etwas mit Waſſer zerrührte 
Stärfe Hinzu und laſſe fie eben durchlochen. Ein Hinzurühren von 
Weizenmehl benimmt der Suppe den guten Gejchmad. 


78. Suppe von Berlgraupen und Milch. Die Graupen werden 
gewaschen, mit einem Stüdchen Butter und wenig weichem Waffer aufs 
Feuer gejeßt, langſam weich und kurz eingefocht, wobei, jo oft es nötig 
it, etwas Waſſer nachgegofjen wird. Dann gebe man Milch und wertig 
Salz dazu und Lafje die Suppe ſämig kochen, zu welcher man zulebt, 
wenn fie nicht gebunden genug jein jollte, etwas verrührtes KRartoffel- 
mehl oder Stärke anwendet. Nach Belieben kann man fie mit Zuder 
und Zimt oder etwas feingeftoßener Musfatblüte würzen. 

Auch von groben Graupen, die dann abends vorher in weichem 
Waſſer aufgequellt werden oder von echtem Sago focht man auf diejelbe 
Art gute Suppen. 

Beit de3 Kochen 2 Stunden. Maß und Gewicht der Zuthaten 
wie bei den vorhergehenden Rezepteit. 


79. Suppe von Kartoffelfago (Berljago) und Milch. Der 
Sago wird in die mit etwas Waller vermijchte fochende Milch gegeben, 
weil er fich fonjt ganz auflöjen würde; zugleich rührt man, wenn der 
Perlſago nad) Verlauf von !/s Stunde weich geworden, etwas Stärfe 
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oder Kartoffelmehl und Salz durch und gibt nad) Belieben Zuder 
und Zimt Hinzu, kann auch die Suppe noch mit einem Eigelb ab- 
rühren. 

Auf die Perfon Y/s 7 Milch, 30 g Sago. 


80. Suppe von Hafergrüge und Milch. Die Grüße wird 
einigemal abgeflößt, mit Wafjer weich und didlich gekocht, wobei zu— 
weilen durchgerührt werden muß, weil fie fich leicht anjegt. Nachdem 
fie fcharf durch ein Sieb gerührt, bringe man fie wieder zum Kochen, 
gebe Milch und etwas Salz Hinzu und foche die Suppe langjam nod) 
1/4 Stunde. 

Man rechne auf die Perſon 30—50 g Hafergrüge und !/a friſche 
oder */a Z abgenommene Milch. Erftere hat den Vorzug. 


81. Maisſuppe. Zur Bereitung diefer ſehr nahrhaften und 
wohlfeilen Suppe läßt man halb Milch und Halb Waffer kochen, rührt 
jo viel Maismehl hinein, daß fie eine gute Konfiftenz erhält, und gibt 
etwas Salz hinzu. 


82. Scofoladejuppe. 125 g Schofofade wird mit einer Ober- 
taffe Waſſer aufs Feuer gejegt, und wenn fie ganz weich it, zu Brei 
gerührt, 22 Milch und Zuder nach Geſchmack Hinzugegeben, und wenn 
es kocht, die Suppe mit Vanille oder Zimt und 1—2 Eidottern ab— 
gerührt. Man kann das Eiweiß zu Schaum jchlagen und Hiervon 
Klößchen auf die Suppe legen und folhe mit Zuder und Zimt be- 
jtreuen. Die Suppe, welche auf 5 Berjonen berechnet ift, wird auf in 
Butter gelb geröfteten Weißbrotichnitten angerichtet. 


83. Buttermilch mit Buchweizengrütze. Die Grüße wird mit 
wenig Wafjer gar und kurz eingefocht, aldann Buttermilch, mit etwas 
Mehl angerührt, dazu gegeben und zum Kochen gebradt. Man gibt 
Salz, nad) Gefallen auch Zuder oder Sirup Hinzu. 

Auf diefelbe Weile focht man von feinen Berlgraupen eine auch 
für Pranfe geeignete Suppe. 


84. Buttermilch mit Pflaumen (Zwetſchen) oder Rofinen. 
Getrodnete Pflaumen werden nach dem Abrühren in Waller weich ge- 
focht, wozu auch etwas Anisjfamen, nach Gefallen auch geriebenes 
Schwarzbrot gegeben werden kann. Dann wird geriebenes Weißbrot 
nebft der Buttermilch, welche des Gerinnens halber mit etwas Mehl 
angerührt wird, Hinzugegofjen und unter ftetem Rühren zum Kochen 
gebracht. Beim Anrichten rührt man Salz, Zuder und Zimt durd). 
Auch kann man friſche Pflaumen oder Rofinen darin kochen. 
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85. Braune Mehljuppe. Das Mehl wird ohne Butter nach A. 
Nr. 5 gelbbraun gemacht, Milch gekocht und von diefem Mehl mit 
falter Milch jo viel Hineingerührt, als nötig ift, die Suppe zu binden. 
Dann wird jie mit Zuder, Zimt und Eidotter abgerührt und auf Weiß- 
brotjchnittchen, welche mit Butter gelb geröftet find, angerichtet. 


86. Suppe von weiß gebranutem Mehl. Man Laife ein halbes 
Ei did friiche Butter heiß werden, gebe 3 Eßlöffel Mehl und zur be- 
jonderen Kräftigung 2 ERlöffel Aleuronat (A. Nr. 10) hinein und rühre 
jo lange, bis es kraus wird und ich hebt, gieße dann das nötige 
fochende Waſſer langſam Hinzu, während gut gerührt werden muß, 
damit das Mehl aufgelöft und die Suppe nicht flümprig werde. Nach 
dem Durchkochen rühre man die Suppe mit Salz, Musfatblüte oder 
gewiegter Beterjilie, etwas Pfeffer und einem frifchen Eidotter ab. 


87. Süddeutſche Zwiebeljuppe. Für 4 Perfonen läßt man in 
80 g Butter 3 große Fleinmwürfelig geſchnittene Zwiebeln gelb werden, 
macht dann darin einen Kochlöffel Mehl gleichfalls gelb, gießt unter 
ſtarkem Rühren joviel Fleiſchbrühe (Pökelfleiſchbrühe gut zu verwenden), 
al3 man Suppe zu haben wünfcht, Hinzu und läßt fie gut durchkochen. 
Dann reibt man fie durch ein Sieb, bringt fie nochmals zum Kochen, 
und rührt fie mit 2 Eidottern ab, um fie danach über in Butter ge⸗ 
röſtete Weckſchnitten anzurichten. 


88. Kraftſuppe von Nudelbrühe. Man mache einige klein— 
geſchnittene Zwiebeln in gutem Fett dunkelgelb, gieße etwas Waſſer 
hinzu, laſſe ein Stückchen kleingeſchnittene Sellerieknolle darin weich 
werden, thue dann die Nudelbrühe, nötigenfalls auch Salz hinzu, rühre 
2 Löffel Aleuronat (A. Nr. 10) und, wenn die Suppe nach dem Auf: 
fochen noch nicht gebunden genug ift, noch etwas Griesmehl hinein. 
Nachdem beides gar geworden, wird, je nach der Menge, eine Kleine 
oder große Mefferipige voll Fsleifchertraft durchgerührt. Anſtatt der 
Selleriefnolle kann zulegt etwas feingehadte Peterſilie Hinzugefügt 
werden. 

Auf dieſelbe Weiſe kann man gute Suppen aus dem Waſſer be— 
reiten, in dem Kartoffelklöße gekocht ſind. 


89. Suppe aus Paſtetenteig. Man bricht den Teig in Stücke 
und ſetzt ihn mit kaltem Waſſer aufs Feuer; wenn es zu Brei gekocht 
iſt, fügt man ein Stück Butter oder gutes Fett dazu und füllt kochendes 
Waſſer nach und nach auf. Vor dem Anrichten gibt man feingehackte 


Milh- und Wafjerfuppen. 71 


Beterfilie hinein, zerrührt ein Eidotter und etwas ſaure Sahne in 
der Suppenterrine und giebt, während man jtet3 rührt, die fochende 


Suppe Hinzu. 


90. Sraupenjuppe für Kranfe. Feine Berlgraupen werden in 
wenig fochendem Waſſer mit einem Stüdchen friiher Butter bei oft- 
maligem Nachgieen weich und jämig gekocht (befjer ijt es, ſie für 
Krankenſuppen erſt einige Male abzubrühen), dann würzt man die 
Suppe mit Salz, feingehadter Beterfilie oder Muskatnuß; letztere ift 
bei Magenſchwäche vorzuziehen. 

Auch kann man eine ſüße Graupenschleimjuppe bereiten. Man 
rührt zu ihr die weichgefochten Graupen durch ein feines Sieb, ſchmeckt 
die ſämige Suppe mit Salz und Zuder ab und rührt fie mit einem 
Eigelb ab. Dieje Schleimfuppe ift vortrefflich bei Ruhr und Diarrhöe. 


91. Suppe von Hafergrüße für Kranke. Friſche Hafergrütze 
wird fo fange abwechjelnd mit heißem und faltem Waffer gewafchen, 
bis letzteres Far abfließt. Dann focht man fie 1 Stunde mit einer 
Meſſerſpitze Salz und 2 Eplöffeln frifchen, fein geftoßenen oder ge— 
mahlenen füßen Mandeln und dem nötigen Wafjer, rührt fie durch ein 
Haarfieb und gibt Zwieback und Zuder dazır. 


92. Zwiebadjuppe für Kranfe. Ganz feingejtoßener Zwieback 
wird mit Waffer und Saft von 1 Eitrone fo lange gekocht, bis fich 
derjelbe nicht mehr ſenkt, Zuder und jehr wenig Salz dazu gegeben 
und, wenn der Arzt es erlaubt, mit 1 Eidotter abgerührt. 


93. Brotfuppe für Kranke. Halb Schwarz-, halb Weißbrot wird 
in Wafjer ganz zerfocht, durch ein Haarfieb gerührt, mit Korinthen 
oder Rofinen, etwas Salz, Zuder und Eitronenjaft gekocht, bis erjtere 
weich find, und, fall3 e& dem Kranken nicht verfagt ijt, mit etwas Wein 
und einem Eidotter abgerührt. 


94, Auf andere Art nimmt man nur Schwarzbrot, reibt e3, 
röftet es in fettfreier Pfanne trocken, übergießt dies mit ſoviel Waſſer, 
daß ein dider Brei entjteht, und ſtellt diefen eine Stunde an eine 
heiße Herdftelle. Der Brei wird alsdann mit heißer Milch glatt 
gerührt, Zuder und Salz hinzugefügt und mit einem Eigelb abgezogen. 
BVorfichtshalber rührt man diefe Suppe vor dem Anrichten wohl noch 
durch ein feines Sieb. 


Außerdem I als Kranfenfpeijen noch verwendbar Nr. 75, 76, 
78, 79 und 8 
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V. Obftjuppen. 


95. Erdbeerfuppe. Man läßt feingejtoßenen Zwiebad mit Wafjer 
ſämig fochen, gibt Wein, Zuder und Zimt und, falls die Suppe nicht 
gebunden genug ift, etwas mit Waller angerührte Stärfe oder Kar— 
toffelmehl dazu. Dann ftellt man fie vom Feuer und rührt im Ber- 
hältnis einige Untertaffen voll ganz reifer Erdbeeren durch, welche eine 
Stunde vorher mit Zuder betreut worden find. Man fann Biskuit- 
Ichnittchen oder Zwiebad dazu geben. 


96. Suppe von frifchen ſauren Kirſchen. Man nimmt ſaure 
Kirihen und kocht fie mit etwas Zwieback und Citronenſchale oder 
2—3 Nelfen und dem nötigen Wafjer jo lange, bis das Kirſchfleiſch 
zerfocht ift. Dann rührt man die Suppe durch ein Sieb, bringt jie 
wieder zum Kochen und richtet fie mit Zuder, rotem Wein, der nicht 
durchkochen darf, etwas Salz und Zimt an. Man legt Zuderplägchen 
darauf oder gibt Zwieback dazır. 

Im Winter bereitet man die Suppe mit getrodneten Kirchen, 
welche man mit etwas Hafergrüße und Citronenfcheiben gar focht, ehe 
man fie durchrührt und wie oben verfährt. 


97. Apfelfuppe. Ein Suppenteller voll Heingejchuittener jaurer 
Apfel wird mit einer Obertafje voll abgebrühtem Reis in Waſſer ganz 
weich gekocht, durch ein Sieb gerieben, mit Zuder, Zimt, Eitronenfchale 
und etwas Salz durchgefocht und mit einem Eidotter abgerührt. 


98. Desgleihen mit Korinthen. Man kocht mit den Äpfeln 
etwas Weißbrot, gibt, nachdem dies durch ein Sieb gerührt ift, ge— 
riebenes, in Butter geröftetes Schwarzbrot nebſt Korinthen und jehr 
wenig Nelfen und Salz dazır, läßt es ein wenig fochen und rührt die 
Suppe mit Zimt und einem Löffel dider Sahne ab. 


99. Suppe von friſchen Zwetichen. Man jchneidet die Steine 
aus einem Suppenteller voll Zwetichen und focht fie mit Waffer und 
Weißbrot weich, rührt fie durch ein Sieb, läßt fie mit etwas Zuder 
und Zimt durchkochen und richtet die Suppe auf in Butter geröſtetem 
Weißbrot an. 


100. Suppe von frifhen Zwetichen mit Mild. (Eine an- 
genehme Abendjuppe) Man nehme einen Suppenteller voll reifer 
Zwetſchen, reibe jie gehörig ab, rühre etwa zwei gehäufte Eplöffel 
Mehl mit Waller fein, füge 1!/s 7 Mil und etwas Salz Hinzu, 
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ſtelle es mit den Zwetſchen aufs Feuer und laſſe die Suppe unter 
öfterem Rühren eine Kleine Weile fochen, jo daß das Mehl gar werde; 
die Zwetſchen dürfen plagen, nicht aber zerfochen. Wenn diejelben 
ihre Reife haben, bedarf e3 nicht eines Zufates von Zuder. Die Suppe 
muß recht jämig jein und wird halb abgekühlt gegefjen. 


101, Brünellenfuppe für Krauke. Die Prünellen wäjcht und 
zerjchneidet man, jeßt fie nebft der nötigen Hafergrüge (etiva Halb ſoviel 
wie die Prünellen) mit Waſſer, Zuder, Zimt, Citronenjcheiben und 
einer Prije Salz in irdenem Topf auf3 Feuer und kocht beides langjam 
weich. Dann rührt man die Suppe durch ein Gieb, focht fie noch ein- 
mal auf und verrührt fie dann mit 2 in 1 Glas Wein verquirlten Ei- 
dottern. — Man fann einige Prünellen für fich kochen und fie zuletzt 
in die Suppe legen. 

Auf ganz diefelbe Art kocht man eine Suppe von trodnen Zwet— 
ſchen. 


102. Suppe von getrockneten Zwetſchen. Die Zwetſchen werden 
gut gewaſchen und dabei zwiſchen den Händen gerieben, gut abgekocht 
und mit Waſſer, Citronenſchale und etwas Weißbrot weich gekocht, 
durch ein Sieb gerieben, Zucker, Zimt und nach Belieben ein Glas 
Wein durchgerührt und die Suppe auf geröſtetem Weißbrot ange— 
richtet. Wo es geboten erſcheint, läßt man Wein, Gewürz und das ge— 
röſtete Brot weg. 


103. Hagebuttenſuppe für Kranke. Die gutgereinigten Hage— 
butten werden in Waſſer mit etwas Zwieback oder Weißbrot weich ge— 
kocht, durch ein Sieb gerührt, wieder zum Kochen gebracht, mit Zucker 
und Zimt und, wenn's dem Kranken erlaubt iſt, auch etwas Wein 
durchgerührt. 

Man gibt folgende Klößchen in dieſe Suppe: Aus 20 g zu 
Schaum gerührter Butter, 2 Eiern, Zuder, etwas füßer Sahne, Salz 
und wenig Eitronenfchale rührt man mit dem nötigen geriebenen Zivie- 
bad eine Maffe, aus der man Klößchen formen kann, die man in der 
Suppe gar kocht. 


104. Gemiſchte Fruchtſuppe für Kranke. Man nimmt Heidel- 
beeren, Erdbeeren, Himbeeren und entfteinte Kirjchen zu gleichen Tei- 
fen, zerdrückt fie möglichit fein nach dem Wafchen und Verleſen, gießt 
joviel Wafjer al3 man Suppe braucht hinauf, kocht die Früchte lang— 
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ſam eine halbe Stunde und ftreicht die Suppe durch ein Sieb. Nach— 
dem fie wieder zum Kochen gefommen, fügt man Zucker, etwas Citro— 
nenschalenertraft, eine Priſe Salz und joviel in Apfelmwein angerührtes 
KRartoffelmehl Hinzu, daß die Suppe ſämig wird. Man zieht durch die 
Suppe den jteifen Schaum von zwei Eiweiß und gibt Feine Albert- 
Kakes nebenher. 


Als Kranfenfuppe ist noch tauglich Nr. 95. 


VI. Kaltjchalen. 


105. Wein-Kaltſchale. Man gibt eine Stunde vor dem An— 
rihten Makronen oder kleine feine Zwiebäcke (große bricht man in 
Stüde) in eine Terrine und fügt hinzu: Citronenjcheiben ohne Kerne, 
einige Stüde Zimt, Halb weißen Wein, halb Waſſer mit Zucker 
verſüßt. 


106. Apfelſinen-Kaltſchale. Verſchiedene Fruchtſäfte, halb Wein, 
halb Waſſer und einige Stücke Zimt nebſt Apfelſinen, welche man nach 
dem Abziehen der Schale in 8 Teile ſchneidet und in Zucker umdreht. 
Die Zwiebäcke hierzu werden mit etwas Wein angefeuchtet, doch dürfen 
ſie nicht weich werden, mit Zucker beſtreut, aufeinander gelegt und 
dazu gegeben. 


107. Aprikoſen-Kaltſchale. Man enthäutet und entfernt die 
Aprikoſen, Focht fie mit einigen Aprifojenfernen, Zimt und vielem 
Zucder in Waffer nicht zu weich, legt die Hälfte in die Terrine und 
rührt die übrigen Aprifofen mit der Brühe durch ein Haarjieb; gibt 
dann, nachdem dieſe erfaltet, ebenjoviel weißen Wein als man Wafjer 
brauchte hinzu, verfüßt fie reichlich mit Zuder und gießt fie auf die 
Aprifojen. E3 wird Bisfuit oder Zwieback dazu gegeben. 


108. Kirſch-Kaltſchale. Ein Suppenteller voll ſaurer Kirſchen 
werden entjteint und in 1 2 Wafjer mit einigen aus der harten Schale 
gelöften Kirfchkernen und 2—3 Stüd Nelken !/s Stunde gefocht, durch 
ein feines Sieb gerieben und nach dem Erkalten knapp /3 I roter Wein, 
gehörig Zuder und Zimt dazu gegeben. Es werden Zwiebäde hinein- 
gebrochen oder dazu gereicht. 


Auch kann man Schlagfahne (A. Nr. 3) darauf legen. 
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109. Erdbeer: und Himbeer⸗-Kaltſchale. Die Erdbeeren werden, 
falls e3 nötig ift, in einem Durdjichlage mit Waſſer abgeipült, Him— 
beeren nit. Man gibt fie in die Suppenterrine, ftreut viel Zuder 
darüber und läßt fie, feit zugedect, 1 Stunde jtehen, dann miſcht man 
halb weißen Wein, halb Wafjer mit Zuder, Saft einer Eitrone und 
feinem Zimt und gießt es über die Früchte. 


110. Sago- oder Reis-Kaltſchale. 125 g echter Sago oder 
Reis wird abgebrüht, mit Waffer, ohne zu rühren, weich und did 
gekocht (die Körner müſſen ganz bleiben) und in die Terrine gefüllt. 
Darüber gibt man reichlich) Zuder, Zimt, abgeriebene Eitronenjchale 
und gut gewaſchene und aufgefochte Korinthen mit ihrer Brühe. Nach 
dem Erkalten wird 1 Flache Rotwein und 1 Flaſche Waffer, mit dem 
nötigen Zuder verfüßt, Hinzugegeben. 


111. Bier-Raltjchale. Altes geriebenes Schwarzbrot, reichlich 
gewaſchene und aufgefochte Korinthen ohne die Brühe, Zimt, Citronen— 
jcheibe, Bier, welches nicht bitter fein darf, und Zucker nad) Geichmad. 


112. Weſtfäliſche Kaltſchale. Man reibe altes Schwarzbrot, 
ichlage mit einem Schneebejen dide ſaure Sahne und rühre braunes, 
nicht bitteres Bier, Zuder, Zimt und das Schwarzbrot Hinzu. 


113. Kalte Holundermildh. Zwei Holunderblütendolden werden 
in 1 2 Mil etwa 10 Minuten gekocht und entfernt. Dann läßt man 
einen Eplöffel voll zerrührte Stärke oder Kartoffelmehl durchfochen, 
rührt die Suppe mit Zuder, etiwa3 Salz und 1—2 Eidottern in der 
Terrine ab und legt von dem mit Zuder zu Schaum gejchlagenen Ei- 
weiß Klößchen darauf, bejtreut diefe mit Zuder und Zimt und läßt fie 
in der Terrine zugededt gar und die Holundermild kalt werden. 

Die Holundermildh findet nur bei einzelnen Beifall, im allgemeinen 
wird der Holundergejchmad geicheut. 


114. Kaltjchale von Buttermilch. Hierzu wird Schwarzbrot 
gerieben und in der Kuchenpfanne etwa geröftet, nun kommen zu 
4 Löffel Brot 2 Löffel Zuder, worauf dann das Ganze unter be= 
ftändigem Rühren noch etwas geröftet wird. Darauf rührt man die 
Buttermilch mit etwas jüßer Sahne oder füßer Milch an, brödelt 
furz vor dem Auftragen Zwiebad oder Weißbrot hinein und ftreut 
zulegt das abgefühlte Schwarzbrot darüber. 

Dieje Kaltſchale ift jehr wohlſchmeckend und erfrijchend. 


115. Geſchlagene Sahne. Süße dide Sahne wird in einem 
Butterfaß (Butterfarre) ſchäumig gemacht oder mit einem Schaum— 
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befen jchäumig gejchlagen, doch muß dies im Keller geichehen. Sie wird 
dann mit Zuder und Banille durchgerührt, angerichtet, Zwiebad und 
geriebenes Schtwarzbrot dazu gegeben. 

Die Vanille kann man einige Stunden vorher in der Sahne aus- 
ziehen laſſen, oder mit Zuder fein ftoßen, wodurch man weniger ge- 
braucht. 


116. Geſchlagene ſaure Milch. Die Milch wird Hierzu did 
genommen, doch muß die Sahne noch ganz glatt fein. Sie wird mit 
der Dickmilch nach Vorhergehendem gefchlagen und mit Zuder und Zimt 
durchgerührt. 


As Kranfenfpeifen find verwendbar Nr. 105, 107, 109. 


C. Gemüfe und Rartoffelfpeifen. 


J. Gemüſe. 


1. Regeln beim Kochen der Gemüſe. 


Reinlikeit. Wenn ſchon bei allen Speijen Reinlichkeit ein ſelbſt— 
verftändliches Erfordernis ift, jo fei fie für die Gemüſe und die dazu 
benugten Gejchirre noch ganz bejonders empfohlen. Doch hüte man 
fh, durch Liegenlaffen im Waffer die wertvollen Nährjalze auszu— 
faugen; insbefondere dürfen alle Knollen .und Wurzelgewächſe nad) 
dem Schneiden weder abgefpült noch gewäfjert werden. 


Sett zum Gemüfe. Bei unjern hohen Butterpreifen kann gutes 
Nierenfett, nach A. 24 zubereitet, zu den meiften Gemüſen die Butter 
teilweife erjegen, ohne den Geſchmack zu benachteiligen. Zu dem Zweck 
thue man das Fett ins Waſſer, ehe das Gemüſe hineinfommt, und 
lege, twenn diejed vom Feuer genommen wird, einige Heine Stüdchen 
Butter darüber hin, wodurch ein angenehmer Buttergefchmad hervor— 
tritt und die Brühe fi) mehr rundet. Will man Bratenfett zum 
Gemüſe anwenden, jo kann dies gleichfall3 ins kochende Waſſer gethan 
und zulegt etwas Butter durchgemifcht werden. Schmalz, Gänfefett, 
Hammelfett und DI ſetze man jedoch mit kaltem Waffer aufs Feuer 
und lafje e8 vor den: Hinzuthun des Gemüfes ſtark kochen. 

Rochen der Gemüfe. Unterdes thue man das Far geipülte Gemüſe 
zum Ablaufen auf einen Durchſchlag und gebe e3 nicht zugleich, ſon— 
dern, je nad) der Menge, in etwa 2—5 Zeilen nach und nach mit dem 
Schaumlöffel in den Topf mit dem bereit3 geſalzenen fochenden Waſſer, 
wobei aber jedesmal das Wafjer wieder kochen muß. Auf diefe Weije 
werden die Gemüſe viel jchneller weich, al3 wenn durch Hinzuthun von 
großen Mengen das Kochen längere Zeit unterbrochen wird. Dann 
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laſſe man das Gemüſe feit zugedeckt ununterbrochen gehörig kochen. 
Das Nachgiegen von Wafjer juche man möglichjt zu vermeiden. Bei 
nötiger Aufmerkſamkeit läßt jich bald die pafjende Menge ermeſſen; 
indes ijt e& immer bejjer, etwas zu wenig, al3 gar zu viel zu nehmen. 
Man jorge dann aber früh genug für kochendes Wafjer zum Nach-— 
gießen. 

Manche Gemüſe bedürfen wegen ihrer Schärfe oder ihrer blähen— 
den Eigenjchaften des Abkochens; fie gehen dann freilich auch ihrer 
Nährjalze verluftig, ſowie mancher andern brauchbaren Stoffe, welche 
vom Waſſer gelöjt und mit diefem abgegojjen werden. Man wende 
dies Verfahren aljo nicht unnötigermweije an, oder bejchränfe den Ver— 
fuft durch Anwendung geringer Wafjermengen. Beim Abkochen ſolcher 
Gemüſe, welche längere Zeit zum Weichwerden erfordern, wie es 
namentlich mit eingemachten Gemüſen der Fall ift, muß etwas reich- 
licher Waffer genommen und nötigenfalls für kochendes zum Nachgießen 
gejorgt werden, denn kaltes Wafjer taugt dazu nicht. 

Raihes Weichwerden eingemahter Bohnen, wie auch Stielmus. Ein— 
gemachte Gemüje — Bohnen und Stielmus — foche man ganz weich 
ab und wäſſere jolche in heißem weichen Waſſer jo lange als nötig ift, 
ehe jie gejtovt werden. Mit Salz oder Salzpöfel eingemachte Gemüſe 
werden jehr jchnell weich, wenn fie au8 dem Faß genommen, unab- 
gewaschen mit fochendem Waſſer abgekocht werden. Das Waſſer wird 
erjt gewechſelt, wenn die Gemüſe faſt gar find. Hat man fein weiches 
Waller zum Kochen, jo muß nötigenfall3 etwas doppelt-fohlenjaures 
Natrium zugejeßt werden, indejjen jo wenig wie möglich, nur eine 
Mejjerjpige voll. 

Wann Bindungsmittel hinzugefügt werden. Das Abrühren einiger 
Gemüfe mit Mehl oder Eidotter darf erjt dann gejchehen, wenn jene 
völlig klar geworden find. 


Verfahren beim Anbrennen. Beim Anbrennen des Gemüjes — 
was niemal3 vorkommen follte — darf fein Wafjer in den Topf ge= 
goſſen, noch darin gerührt werden; am beiten iſt es in folchem Fall, 
das Gemüſe möglichit jchnell in ein Geſchirr zu ſchütten (das im Topfe 
Hängenbleibende aber zurüczulaffen), in dem gereinigten Topf Waller 
mit Fett und etwas Salz rafch zum Kochen zu bringen und das Ge— 
müſe zum ferneren Kochen hineinzujchütten. Sollte dieſes aber jchon 
gar geworden fein, fo lafje man ein Stüd Butter oder Fett heiß 
werden, mache etwas Mehl darin recht gar, rühre Fleiſchbrühe oder 
Waſſer Hinzu, auch etwas Salz, wenn es fehlen jollte, und ſchwenke 
das Gemüſe darin durd). 
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Einige bejondere Bemerkungen. Es ift eine Hauptbedingung, alle 
Gemüfe völlig weich und faftig zu kochen, aber fie nicht durch Um: 
rühren breiig zu machen. Wird zur angegebenen Zeit Fett und Salz 
dazu gethan, fo bedarf es nicht des Umrührens, da die Gemüfe beides 
gleichmäßig in fich aufnehmen. Wieviel Zeit zum Garwerden jedes 
Gemüſes erforderlich it, läßt fich nicht genau beftimmen, indem dies 
gar zu jehr von der Beichaffenheit, Menge, ſowie auch vom Feuer ab: 
hängt; indes bin ich gern den ausgeiprochenen Wünſchen entgegen- 
gefommen, bei den einzelnen Rezepten das Zeitmaß ungefähr zu be— 
jtimmen. Da jedech nach großer Dürre, wie fie in einzelnen Jahren 
vorfommt, Gemüſe und Kartoffeln eines längeren Kochens bedürfen, 
jo werde ſolches berüdfichtigt. 

Ich rechne bei diefer Angabe von der Zeit an, wo das Waller 
zum Gemüſe kocht; ferner auf ein regelmäßiges Feuer, wie e3 bein 
Kochen nötig ift; auf mittelmäßig große Mengen, fowie auch darauf, 
daß das Gemüſe teilweile in den Topf gegeben und jedesmal wieder 
zum Kochen gebracht wird. 

Bei der Zubereitung jolcher Gemüfe, die wie z. B. Stielmus, 
Spinat, Melde, Wirfing ꝛc., beim Abkochen gar gemacht werden, 
braucht man nicht bis zum letzten Augenblid mit dem Abfochen der- 
jelben zu warten, man kann fie ohne Nachteil, und wären es aud) 
einige Stunden, bis zum Aufſtoven hinstellen. 

Aufwärmen. Alle Kohl- und Rübengemüſe laſſen fich trefflich auf: 
wärmen, wenn man beachtet, daß jtet3 etwas Waſſer oder Fleiſchbrühe 
ins Kochen gebracht wird, bevor das zu Erwärmende hineinfommt. 
Auch verfäume man nicht je nach der Art der Gemüſe etwas Beterfilie, 
Salz, Zuder oder Butter hinzuzufügen. — Will man feinere Gemüfe, 
Erbien, Bohnen, Schwarzwurzeln u. ſ. w. aufwärmen, ftelle man fie 
nad) Beachtung der vorhergegebenen Regeln unbededt fo lange in ein 
Waſſerbad, bis fie durch und durch Heiß find. 

Anrichten. Endlich jei noch ein Wort über das Anrichten bemerft: 
Nur die Spinat ähnlichen Gemüfe werden beim Anrichten in der 
Schüffel mit einem Mefjer glatt gejtrichen und zwar nad) der Mitte 
bin ganz wenig erhöht, wobei man fie mit einer Gabel verzieren kann. 
Die übrigen Gemüfe ordne man anjehnlich mit einer Gabel, ohne fte 
anzudrüden, und forge dafür, daß der Rand fauber abgewiſcht und die 
Schüffel Heiß aufgetragen werde. 


2. Spinat. Der gut verlefene Spinat wird drei- bis viermal 
in tiefem Gefäß in reichlihem Waffer gewaschen. Dann wird derfelbe, 
damit er feine grüne Farbe behalte, nur etwa 5 Minuten in braufend 
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fochendem Waſſer mit Salz offen abgefocht, jogleich in Faltes Waller 
gethan, auf einen Durhichlag geichüttet, mit dem Schaumlöffel ftarf 
ausgedrüdt und fein gehadt. Hierauf läßt man etwas Nierenfett oder 
beſſer Butter heiß werden, rührt wenig Mehl oder Semmelfrumen 
eine Weile darin durch, gibt den Spinat nebſt Musfatnuß und etwas 
Butter hinein und läßt ihn unter öfterem Umrühren mit dem vielleicht 
noch fehlenden Salz und wo nötig mit etwas Fleifchbrühe oder Waffer 
gut durchkochen. 

Der vielen Herren etwas weichlich jchmedende Spinat kann durch 
einen Zuſatz von Schnittlauch oder durch in der Butter zuvor geröftete 
Bwiebeln pifanter gemacht werden. 

Man verziert den Spinat auf verjchiedenjte Weije, am einfachjten 
nur mit geröfteten Brotdreieden und in Viertel geteilten pflaumweich 
gefochten Eiern. Auf reichere Art wird der Spinat erjt mit einem 
Rand von nudelartig zerichnittenen gebadenen Blinjen, die man mit 
etwas heller Butterjauce und Käſe zu einer dicken Mafje verbunden 
hat, dann in der Mitte mit Spiegeleiern dicht belegt, deren jedes mit 
einem Kranz gewiegter Zunge umgeben ift. Außerdem reicht man 
Heine gebratene Kartoffeln Daneben. 

Dmeletten, Rippchen, Krufteln nach der Mode, Fricandeaug, Sau— 
ciffen, gebratene und geräucherte Ochfenzunge, Krapfen von Fiſch, ge— 
badene Schellfiſchſchwänze, Nierenfchnittchen, Würjtchen von Schweine 
fleiich, Plinfen mit Schinfenfarce ſowie gebratene Leber (Abjchnitt K.) 
bilden gute Beilagen. 


3. Spinat auf jühfifche Art. Dean foche den Spinat in ge- 
falzenem Wafjer mit einer Zwiebel ab, hade ihn mit einigen von Haut 
und allen Gräten befreiten Sardellen ganz fein, laſſe etwas Mehl in 
gelbgemachter Butter bräunen, rühre jo viel Fleiſchbrühe, als nötig ift, 
hinzu, laſſe den Spinat darin gut durchlochen und garniere die ange- 
richtete Schüffel wie im Vorhergehenden mit Eiern. 


4. Spinat auf franzöfiihe Art. Man kocht den Spinat wie 
vorher und hadt ihn fein. Dann rührt man Butter zu Schaum, fügt 
einige durch ein Sieb gerührte harte Eigelb, etwas Muskatnuß und 
Salz Hinzu, und verrührt den Spinat mit diefen Zuthaten über dem 
Feuer bis zum Kochen. Kräftiger noch jchmedt der fo bereitete Spinat, 
wenn man ihm noch einige Löffel braune Kraftfauce beifegt. Man gibt 
die Gemüſe in der feinen Küche mit gebadenen Ralbsmilchicheiben. 


5. Spinat mit Reis. Man brüht etwa 250 g Reis mehrere 
Male in Waſſer, kocht ihn dann in Milch oder auch in leichter Fleifch- 
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brühe weich und körnig und verrührt ihn mit 3 zerquirkten Eiern und 
einigen Zöffeln faurer Sahne. Auch vier Liter Spinat wird indes 
wie in den vorherigen Anmweifungen gekocht und gewiegt, in zerlafjener 
Butter durchgedämpft; alsdann mit etwas feinem Pfeffer und gerie- 
benem Käje gewürzt und mit mehreren Löffeln geriebener Semmel 
vermifcht. Reis und Spinat wird abwechjelnd in eine mit Butter 
beſtrichene ausgeſtreute Form gedrüdt, die Speife eine Halbe Stunde 
gebaden, geftürzt, mit brauner Kraftſauce übergoſſen und mit ge— 
bratenen Hähnchen oder Kalbskoteletten gereicht. 


6. Spinat in Förmchen aus Reiten. Die Überrefte des fertigen 
Spinatgemüfes vermifcht man mit 2 Eigelb, mehreren Löffeln weißer 
Grundſauce, geriebener Semmel und einigen gewiegten gedünfteten 
Pilſen, füllt diefe Maffe in Kleine butterbeftrichene Taffen, kocht fie im 
Waſſerbade !/s Stunde, ftürzt fie und reicht fie zu geröfteten Kartoffeln 
und gebadenem Schinken. 


7. Gemüfe von Spinatftengeln. Iſt der Spinat in Samen 
gegangen und nicht mehr für die Küche brauchbar, fo Tiefern die 
abgejtreiften und wie Stielmus feingefchnittenen Stengel ein wohl— 
ihmedendes Gemüſe. Dasſelbe wird weich abgefocht, etwas gewäſſert, 
ftarf ausgedrückt und wie Blumenkohl (Nr. 42) geſchmort. 

Beit der Zubereitung 1 Stunde. 


8. Kümmelfohl. Junge Sprofjen des Kümmels werden gut ge- 
waſchen und mit etwas doppelt-fohlenjfaurem Natrium weich abgefocht, 
auf dem Durchichlag mit Waſſer übergofjen und mit dem Schaumlöffel 
ausgedrückt. Danach laſſe man gutes Fett heiß werden, etwas Mehl 
darin gelb jchwigen, mache e3 mit fochendem Waffer zu einer ſämigen, 
furzen Brühe, gebe Salz und etwas Muskatnuß hinzu, dünfte den Kohl 
darin und rühre ihn mit einem Stückchen Butter durch. Es werden 
— Kartoffeln dazu gegeben. Als Beilage paßt jedes beliebige 

eiſch. 

Auch wird der Kümmelkohl wohl mit einem Stückchen Speck ge— 
kocht. Man bringe dieſes eine Weile vorab aufs Feuer, gebe den nicht 
abgekochten Kohl lagenweiſe mit etwas Hafergrütze und Salz durch— 
ſtreut hinzu, und koche ihn weich und kurz ein. 


9. Sproſſen von grünem oder braunem Winterkohl. Nachdem 
dieſelben (im Frühjahr) verleſen und gewaſchen, werden ſie in Bünd— 
chen gebunden, in wenig Waſſer und Salz abgekocht und auf einen 
Durchſchlag gelegt. Die Fäden werden alsdann entfernt, die Bündchen 
auf einer heißen Schüſſel angerichtet, mit feingeſtoßenem Zwieback und 
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Muskatnuß beitreut und jaure Eierfauce dazu gereiht. Man kann 
diefen Kohl auch wie Rofenkohl zubereiten, ebenjo nach Belieben etwas 
Eifig daran geben. Kochzeit !/s Stunde. 

Rauchfleifch, Frifandellen, Bratwurft, gefüllte Kalbsbruſt, Leber, 
Nierenjchnitten, gebadene Eier, Rührei, Eierfuchen und Plinſen paffen 
dazu. 


10. Hopfen. Die ganz jungen Sproffen von Hopfen, welche noch 
weiß in der Erde liegen, werden verlejen, in Kleine Bündchen gebunden, 
in wenig Waffer und Salz in Stunde gar gekocht und auf einen 
Durchichlag gelegt, worauf die Fäden entfernt werden. Man läßt die 
Hopfenfeimchen alsdann in einer holländiichen Sauce, der man gern 
einige Morcheln zuſetzt, aufkochen, oder ſchwenkt ſie nur mit zerlaffener 
Butter und etwas Pfeffer über dem Feuer. 

Als Beilage dienen gebadene Fijche, Koteletts, Rauchfleiſch, Rühr- 
eier, Omeletten von Fleiſchreſten, ſowie gebratene Tauben. 


11. Melde. Die Blätter diefer Pflanze werden ebenfo wie 
Spinat bereitet, häufig auch zu gleichen Zeilen mit Spinat gemifcht, 
was bejonders empfehlenswert ift. 

Auch kann man die Melde nad) dem Abkochen mit einer Eierjauce 
(Abſchnitt R.) miſchen und Bratkartoffeln dazu reichen. 
Man wählt diejelben Beilagen wie zum Spinat oder Sauerampfer. 


12, Hederich. Der Hederich wächſt im Frühjahr als Unkraut in 
den Gärten und Feldern, er gibt jung ein fehr zu empfehlendes Ge— 
mie, twelches wie Spinat gekocht wird. Ebenjo wie Hederich geben 
die jungen Blätter der Cichorie, des Löwenzahns (Kuhblume), 
fowie — man erjchrede nicht — fogar die erjten jungen Sprofjen der 
Brennefjel, welche ganz wie Spinat zubereitet werden, ein wohl— 
jchmedendes Gemüſe. — Es paſſen dazu Beilagen aller Art. 

Beit des Kochens /a—!/s Stunde. 


13. Sauerampfer. Die größeren frifchen Blätter werden von 
den Stielen abgeftreift und leßtere entfernt. Danad) wird der Sauer- 
ampfer mehreremal in vollem Waſſer gewafchen und gejpült, da er 
jehr leicht etwas Sandiges behält, mit kaltem Waſſer aufgejegt und 
vor dem Kochen, weil er fonft zu weich wird, auf einen Durchichlag 
geichüttet. Nachdem die Säure in faltem Wajjer ausgezogen und der 
Sauerampfer auf einem Durchſchlag gut abgelaufen und mit dem 
Schaumlöffel feſt ausgedrückt ift, jchwist man Butter und etwas Mehl, 
gibt ein paar Taffen ſüße Sahne oder Milh, mit 1—2 Eidottern 
gerührt, Salz und Muskatnuß dazu und läßt denjelben darin durch— 
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kochen. Die kurze Brühe muß gerundet ſein, darf nicht wäſſerig 
hervortreten. Die Schüſſel wird mit in Butter gebratenen Weißbrot- 
ftreifchen bedeckt. 

Zeit der Zubereitung Y/a Stunde. 

Beilagen: Kotelett3, Zunge, Rauchfleifch, gefochter Schinken, Leber, 
Nierenjchnittchen, Omelette von Fleijchreiten, ſowie gebratenes und ge- 
fochtes Lammfleiſch. 


14, Rübftiel (Stielmus). Blattadern und Stiele der jungen 
Rübenblätter geben das Gemüſe. Man jtreift die Blätter ab (wenn 
fie ganz jung find, fünnen die Stiele unabgejtreift zubereitet werden), 
wäjcht und zerjchneidet die Rippen und kocht fie in leicht gejalzenem 
Waſſer weich. Nach dem Abtropfen fchneidet man die Stiele fein, 
ihwiht darauf Mehl in Butter, verfocht dies entweder mit Milch oder 
auch mit Pökelfleifchhrühe, ftont den Rübſtiel hierin eben durch und 
würzt da3 Gemüfe mit Muskatnuß. Benutzt man Pöfelbrühe, ohne 
diefe zuvor im Osmoſeapparat entjalzen zu haben, darf fein Salz 
mehr zugejeßt werden. 

Als Beilage gibt man KRoteletten, Eskalopes, Frifandellen, ge- 
kochten und rohen Schinken fowie Nierenjchnittchen. 

Auf einfachere Art kocht man den Rübjtiel mit Fleisch und Kar— 
toffeln gleich zufammen. Geräucherter Sped oder fettes Schweinefleisch 
wird eine Stunde vorher gekocht, geichälte Kartoffeln und der vorher 
weich abgefochte ausgedrüdte Rübftiel Hinzu gelegt und alles langjam 
zujammen weich gekocht. Das Fleifch wird in der Mitte der Schüfjel 
angerichtet und das Gemüſe, nachdem man es noch mit 1—3 rohen 
geriebenen Kartoffeln ſämig gemacht hat, darum gelegt. Ebenfo einfach 
fann Sped in Scheiben gejchnitten und gelblich gebraten werden, das 
Fett zur Bereitung einer Sauce zum abgefochten Gemüfe benugt und 
der Sped nebit Salzkartoffeln dazu gegeben werden. 


15. Bortulaf, E3 wird ein Stück Butter geſchmolzen, und darin 
etwas gejtogener Zwieback oder geriebened Weißbrot gelb gemacht; 
dann werden die abgejchnittenen und gewaſchenen Blätter des Por— 
tulaf3 damit durchgeſchwitzt, mit jo viel Bouillon oder Waſſer ver- 
jest, als nötig ift, und mit etwas dider Sahne oder einem Eidotter 
abgerührt. Übrigens kann Portulak auch ganz wie Spinat zubereitet 
werben, bedarf !/ı Stunde Kochen und wird mit denfelben Beilagen 
wie Spinat gereicht. 


16. Pe-Tsai oder chineſiſcher Kohl. Derjelbe wird wie Rojen- 
fohl (Nr. 84) wie Endiviengemüfe (Nr. 83), oder wie Spinat Nr. 2 
6* 
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bereitet und mit denfelben Beilagen nebſt gebratenen Kartoffeln ge— 
geben. 


17. Römiſcher Bindefalat, Spargelfalat. Die langen Blätter 
des nur Fünftlih durch Zufammenbinden gejchlofjenen Salatkopfes 
werden verlejen, und nur die gelben genommen und dieje entweder 
wie Kohl oder Spinat gekocht oder auch, mie es in Frankreich 
üblich, auf folgende Art bereitet. Die gelben Blätter mit den Strünfen 
werden abgebrüht, die Blätter mit etwas Butter beftrichen, mit 
Salz und Pfeffer bejtreut und oben um den Gtrunf zufammen- 
gebunden. Ein Gefäß wird darauf mit Sped-, Möhren- und Zwiebel— 
iheiben ausgelegt, die Blätter hineingejchichtet, mit Spedicheiben 
belegt, mit Thymian, Ejtragon und Peterſilie gewürzt und mit 
Fleiſchbrühe übergoſſen. Man dämpft das Gemüſe Tangjam zwei 
Stunden, ſerviert es mit feiner durchgegebener Sauce und reicht Fleijch- 
flöße al3 Beilage. — Um aud) aus den diden Stengeln (fogenannten 
Strünfen) ein mwohljchmedendes Gemüſe zu bereiten, läßt man die 
Pflanze aufſchießen, gebraucht fie aber, ehe fie Blütenknoſpen zeigt. 
Die fleifchigen Stengel werden abgeſchält, in Scheiben gefchnitten, in 
gejalzenem Waſſer gar gekocht und mit einer Spargeljauce (Abjchnitt R.) 
jerviert, oder mit einer Sauce aus heller Mehlichwige und jaurer 
Sahne, die mit Muskatnuß gewürzt ift, durchſtovt. 

Ebenjo kann man die weichgefochten Strünfe zu einem Salat ver- 
wenden, indem man fie mit Salz, Vieffer, Ol und Effig anmengt und 
mit harten Eiern belegt. 


18. Mangold oder römijcher Kohl. Unter den vielfarbigen 
Sorten des Mangold ijt der mit weißlich grünen Blättern der bejte. 
Derjelbe fann ſowohl zu einem feinen Gemüſe dienen, al3 auch für den 
gewöhnlichen Tijch zubereitet werden. Die jungen, weichen Blätter 
foht man wie Spinat, mit einem Zujah von etwas Citronenjaft, 
wäſſert jie aber nad) dem Abfochen einige Zeit. Die Strünfe werden 
in halbfingerlange Stüde zerjchnitten, weich abgefocht und mit einer 
Spargeljauce vermijcht, um al3 Kranz um die in der Mitte der Schüffel 
hoch aufgehäuften grünen Blätter gelegt zu werden. 

Kochzeit 1 Stunde. — Beilagen wie zu Spinat und Blumenkohl. 


19. Spargel zu kochen. Der Spargel wird vom Kopf zum 
Fuße hin dünn abgejchält und, ſoweit er hart ift, abgejchnitten; beſſer 
noch geht das Abjchälen auf folgende Weile: Man jticht mit einem 
ſpitzen Meſſer am Fuße unter der dicken Schale hinauf und nimmt fie, 
ringsum gejchält, mit einem Male weg. Bei einiger Übung ift man 
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raſch damit fertig. Dann wird der Spargel gewaſchen, in Bänd— 
chen gebunden (die Köpfe müſſen gleichſtehen und die untern Enden 
gerade geſchnitten ſein), in wenig kochendem Waſſer mit dem nötigen 
Salz mäßig ſtark gekocht, weil ſonſt die Köpfe zerkochen. Sehr zu 
empfehlen iſt der Zuſatz von einer Priſe Zucker und einem haſelnuß— 
großen Stück Butter zum Salzwaſſer, durch den der Spargel einen 
vorzüglichen Geſchmack erhält. Nachdem er am unteren Ende weich 
geworden (gewöhnlich rechnet man für Spargelköpfe !/s, für ganzen 
Spargel !/s Stunde Rochen?), werden die Bündchen auf eine heißge- 
machte Schüfjel gelegt und, nachdem die Fäden mit einer Schere durch— 
gejchnitten und entfernt find, zierlich angerichtet. 

Man übergießt den Spargel entweder mit einer Spargeljauce (Ab- 
ſchnitt R.) oder reicht zerlaffene Butter — auch oft neben dieſer noch 
geriebene harte Eidotter dazu. In Süddeutſchland ift eine Rahm: 
jauce zum Spargel vielfach beliebt, und in England legt man den 
Spargel auf eine große geröftete Brotjchnitte und übergießt ihn mit 
geihmolzener, mit drei Eidottern vermifchter Butter, auch wird er dort 
teilmeife noch mit geriebenem Parmeſankäſe bejtreut und mit Spiegel- 
eiern belegt. 

Pafjende Beilagen find Koteletten, gebratenes Geflügel, Frican- 
deaug, Rühreier und roher Schinken, geräucherter Lachs und Cervelat- 
wurſt. 

Zu beachten iſt, daß Spargel niemals im Waſſer liegen bleiben 
darf. 


20. Gedünſteter Spargel. Man ſchneide den geſchälten Spargel 
zweimal durch, lege die Köpfe zurück und koche das übrige halb gar 
ab, weil dieſe Stücke leicht etwas Bitteres haben; alsdann laſſe man 
Fleiſchbrühe mit einem reichlichen Stück Butter, wenig Muskatblüte 
und etwas Salz kochen, gebe den ſämtlichen Spargel hinein und ſchmore 
ihn langſam weich. Kurz vor dem Anrichten gebe man etwas ge— 
ſtoßenen Zwieback dazu und rühre die Brühe mit Eidottern ab. Das 
Spargelgemüſe wird nun zierlich angerichtet, mit Semmelklößchen 
garniert und die ſehr ſämige Brühe darüber verteilt. 

Beilagen mit Ausnahme der Rühreier, wie oben. 

Sehr empfehlenswert iſt es auch, die Spargelköpfe für ſich zu— 
zubereiten. Sie werden in wenig Fleiſchbrühe mit Salz und etwas 
Butter weich gekocht, zugleich eine Bechamelſauce (Abſchnitt R.) ſoweit 
vorbereitet, daß man nur noch die Spargelbrühe zum Durchkochen an— 
gießen braucht, währenddem man die Köpfe auf eine erwärmte Schüſſel 

anrichtet und auf ein Gefäß mit heißem Waſſer ſtellt. Die Sauce 


86 C. Gemüfe und Kartoffelſpeiſen. 


wird dann jofort übergegoffen, die Schüffel ringsum mit weichen un— 
zerichnittenen Eiern umjtellt und Pöfelzunge nebenher gereicht. 


21. Spargel mit jungen Wurzeln (Möhren). Eine beliebige 
Menge früher Karotten (Möhren) reibt man mit Salz ab, wäjcht und 
pußt fie rein und jchneidet fie 1—2mal durch. Dann werden fie gleich- 
zeitig mit ebenjoviel gejchnittenem Spargel, wie in legter Nummer, ge= 
focht, und ebenjo zubereitet, doch nicht mit Eigelb abgerührt. 


22. Raiferjpargel. Dean kocht den Spargel wie in Nr. 19 weich). 
Dann fchlägt man aus !/s 2 Aheinwein, 8 Eidottern, 100 g Butter, 
wenig Salz und einer Prife Zuder im Wafjerbade eine dide Sauce, 
richtet den Spargel auf erwärmter Schüffel an und übergießt ihn mit 
der Tunfe. 


23. Spargelbröten (vortreffliches Eingangsgericht). Bon den 
geihälten Spargeln nimmt man nur die Köpfe, Eocht fie in Salzwaſſer 
gar und bereitet aus einer mit einer Mehlſchwitze verdidten Kalb— 
fleifchhrühe mit getwiegter Peterfilie eine dide Sauce, in der man die 
Spargelföpfe erhigt und die man alsdann mit einigen in Sahne ver- 
quirkten Eidottern abrührt. In Eleine eingeweichte, ausgehöhlte Milch- 
brötchen, von denen man die Rinde abgejchnitten hat, füllt man das 
Spargelfrifaffee, bindet die Rinden als Dedel feſt und bädt die Brötchen 
in Schmelzbutter braun. — Aus den Spargelenden, dem Spargelwaſſer 
und etwas Fleischertraft bereitet man eine treffliche Suppe. 


24. Meerfohl. Die Heimat desjelben ift der Strand des Meeres; 
er fommt an den GSeefüjten Englands, Schwedens, Frankreichs und 
Flanderns vor, wird aber jet in Süddeutſchland vielfach auch in Treib- 
häujern gezogen. Die langen Auswüchje, welche den Rippen unſres 
Weißkohls gleichen, liefern das Gemüſe. Mean pubt den Meerfohl 
rein, jchneidet ihn in fpargellange Stüde, bindet ihn wie Spargel 
zufammen, focht ihn mie diefen und jerviert ihn mit einer didlichen 
Butterfauce oder mit einer Spargelfauce. 

Der Meerkohl wird auch zur Suppe verwandt wie Blumenkohl 
B. Wr. 45; ebenjo bereitet man einen Salat von den Stauden. 


25. Schmalz. oder Butterfohl. Diefer jo jehr einträgliche Kohl, 
welcher ein jehr gejundes und angenehmes Gemüfe liefert, verdient all- 
mein angebaut zu tverden. 

Die Blätter werden gut gewajchen, auf einem Küchenbrett fein ge— 
Ichnitten, und weich abgefocht. Das Starke dieſes Kohls im Sommer 
wird dadurch entfernt, daß man ihn nach dem Abfochen eine Weile mit 
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dem Durchſchlag in Waſſer ſetzt. Alsdann wird er mit dem Schaum— 
löffel ſtark ausgedrückt und auf zweierlei Weiſe zubereitet. 

Entweder ſchwitzt man in einem Stück heiß gemachter Butter etwas 
Mehl gelb, zerrührt es mit kochendem Waſſer, gibt Salz hinzu, dünſtet 
das Gemüſe darin, verrührt es beim Anrichten mit etwas Sahne und 
richtet es mit einem Schüſſelchen abgekochter Kartoffeln und beliebigem 
Fleiſch als Schinken, Rauchfleiſch, gebratener Leber, Bratwurſt, Fri— 
kandellen und dergl. an. 

Oder es wird ein Stückchen Speck gekocht und die Brühe zum 
Kohl angewendet, oder es wird Waſſer mit Fett und Salz zum Kochen 
gebracht, Kartoffeln hineingegeben und der abgekochte Kohl darauf 
gelegt. Sobald die Kartoffeln gar ſind, wird das Gemüſe, welches 
ſaftig gekocht ſein muß, durchgerührt. Sollte es durch die Kartoffeln 
nicht ſämig genug geworden fein, jo rühre man 1—2 roh geriebene 
Kartoffeln durch, welche überhaupt bei derartig gefochten Gemüſen ein 
vorzügliches Bindemittel find. 

Zeit des Kochens 1'/s Stunde. 


26. Leipziger Allerlei. Diefes Gericht ſchmeckt am bejten in 
der Spargelzeit. Man nimmt von jedem der folgenden Frühgemüſe 
eine gleiche Menge und focht jedes einzeln gar — Spargel in Wafler 
mit etwas Salz — kleine Karotten in Rindfleiihbrühe — Scoten 
oder Erbjen in etwas Waſſer mit einem Kleinen Stüdchen Butter — 
Kohlrabi in Waſſer mit wenig Salz und ebenjo den Blumenkohl. Zit 
dies alles gar, fo richtet man es forgfältig in der Schüſſel an, jo daß 
der Blumenkohl oben Liegt, und verteilt dazwiſchen Krebsjcheren und 
Schwänze. Die Krebsnajen füllt man mit einer Farce von Krebsfleiſch 
mit Semmelflößchenteig, bereitet auch; Morcheln nad) A Nr. 38 vor, 
übergießt das während der Vorbereitung des Anrichtens auf Wajfer- 
dampf heißgejtellte Gemüſe mit einer Butterfauce aus halb Sahnenz, 
halb Krebsſauce, welche mit Eidottern verrührt wird, und legt zum 
Schluß Morcheln, gefüllte Krebsnaſen und Feine gelbgefärbte Semmel- 
Hößchen in zierlicher Anordnung auf die Schüffel. 


27. Zunge Wurzeln (Möhren). Die erften Wurzeln werden 
nur leicht gefchabt, find fie jehr jung, nur mit einem groben Küchen- 
tuche abgerieben, nicht durchgeichnitten, rein gejpült, doch nicht in 
Waſſer gelegt. Alsdann werden fie mit fochendem Waſſer, etwas Zuder, 
Butter und wenig Salz (fie können fehr leicht verjalzen werden) am 
beiten in einem Bunzlauer Geſchirr in kurzer Brühe weich gefocht. Vor 
dem Anrichten wird etwa eine Mefjerfpite Mehl angeftäubt und die 
Möhrchen mit feingehadter Peterſilie durchgeſchwenkt. 
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Ebenjo kann man die jungen Möhren erjt in Butter 10 Minuten 
unter Schütteln dämpfen, dann etwas Zuder, Beterfilie, Salz und 
wenig helle Mehlichwihe anfügen und fie jo weich dämpfen, wobei man 
beim Anrichten die Peterjilie entfernt. Manchmal wird noch eine 
Zwiebel zugejebt, es ift dies jedod) einem feinen Gejchmad ftörend. 

Beit des Kochens 1 Stunde. 

Beilagen: Rotelett3 verjchiedener Art, gebratene FSrifandelle, ge- 
bratene Sauciffen, geräucherte und gefalzene Zunge. 


28. Zunge Wurzeln mit Erbjen. Erjtere werden wie vorjtehend 
angegeben, mit fochendem Waſſer und Butter aufs Feuer gebracht. 
Dann gibt man die ausgehülften Erbfen dazu, nimmt von jedem Ge— 
müſe die Hälfte und verfährt übrigens wie bei den Wurzeln. Man 
kann kurz vor dem Anrichten einige Semmelflöße hineingeben, wobei 
man dann aber für reichliche Brühe jorgen muß, die mit einer Kleinig- 
feit Kartoffelmehl etwas gebunden wird. 


29. Zunge Erbjen. Man läßt Waſſer mit reichlich Butter fochen, 
gibt die friſch ausgeſchoteten Erbjen nad) und nach hinein, während 
man die Brühe jedesmal wieder kochen läßt. Erbjen müſſen reichlich 
Brühe haben und raſch fochen; ein zu langſames, ebenfo ein zu langes 
Kochen oder ein längeres Hinftellen, nachdem fie gar geworden, be— 
nimmt denjelben ihren angenehmen Gejchmad. Kurz vor dem Anrichten 
thut man etwas Sal; — jedod nur wenig, weil Erbjen leicht ver- 
falzen werben — und wenn fie nicht Süße genug haben, ein Stüdchen 
Zuder Hinzu, rührt fie darauf mit feingehadter Peterſilie und mefjer- 
ſpitzenweiſe mit etwas in Wafjer zerrührter Stärfe oder Mehl durch; 
oder man kann ftatt des Anrührens, fobald die Erbien kochen, etwas 
Mehl mit Butter fneten, ein Klößchen aufrollen und zu den Erben 
legen. Es Löft fich diejes nach und nach auf, macht die Brühe etwas 
jämig und gibt den Erbjen einen angenehmen Geſchmack. Bei hin- 
länglicher Brühe können zuletzt Schwamm- oder Semmelflößchen (Ab— 
ſchnitt Q.) darin gekocht werden. 

Auch kann man die Erbjen nad) der zweiten Bereitungsweiſe der 
Möhren bereiten, oder fie nach dem Abkochen im Salzwaſſer mit einer 
Rahmſauce ftoven, oder nur mit friiher Butter durchſchwenken und 
mit Beterfilte bejtreuen. — In feineren Küchen werden die Erbfen mit 
Krebsfchwänzen oder gefüllten Krebsnaſen verziert. Nach Stettiner 
Weiſe nimmt man das Fleisch von 10 Krebfen und mijcht es, nachdem 
man e3 zerjchnitten hat, unter die nach erjter Vorſchrift zubereiteten 
Erbjen, während man mit Semmelklößchen gefüllte Krebsnafen ſowie 
Schwänze und Scheren der Krebje um den. Rand der Schüfjel Iegt. 
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Als Beilage: Gebratene Hähnchen (Kücken), Kalbskoteletts, Kruſteln 
nach der Mode, Klops, Sommerwurſt, roher Schinken, Zunge, warm 
und kalt, geräucherter Lachs, gebackener Aal, Seezungen und andere 
kroß gebackene Fiſche. 

Anmerf. Die Erbſen müſſen, wenn fie nicht das Feine und Aromatiſche 
verlieren jollen, friſch gepflücdt, namentlich aber kurz vor dem Kochen 
und in feinem Falle jchon abends vorher ausgehüljt werben. 

Unter den vielen befannten Sorten dürfen wir mit Recht der eng- 
liſchen Mark» oder Rittererbje den Borzug geben, da fie neben ihrem 
jüßen angenehmen Geſchmack jchnell weich wird, auch nicht wie andere 
Erbſen bald nah dem Kochen einen ftarken Geſchmack annimmt, un» 
gewöhnlich lange weich bleibt, und felbjt wenn fie jchon Hart zu fein 
jcheint, noch gefocht werden kann. 


30. Zunge Erbjen mit Hähnchen und Krebjen anzurichten. 
Man Ichäumt die Hähnchen in Waffer und Salz gut aus, gibt ein Stüd 
Butter hinein und läßt fie langfam weich kochen. Wenn die Brühe 
Ichon etwas fräftig geworden, jegt man in einem andern Topfe ein 
reichliches Stück Butter auf, ſchüttet die entfchoteten Erbjen hinein und 
läßt fie zugededt darin eine Weile dämpfen, indem man fie zumeilen 
durchrührt. Dann füllt man von der Hühnerbrühe Hinzu, läßt die 
Erbjen weich kochen, rührt etwas feingehadte Peterfilie durch und macht 
die Brühe mit einigen Eidottern, die man mit einem Löffel Waſſer ver- 
quirkt, ſämig. Zugleich hat man Krebsnafen nach Q. IH. und Krebs- 
butter nah A. Nr. 14 bereitet, auch Semmelflößgchen gekocht. Man 
richtet nun die zierlich zerfchnittenen Hähnchen in der Mitte der Schüffel 
an, gibt erft die Erbfen herum, belegt die Schüffel mit den Klößchen und 
gefüllten Krebanafen, legt Scheren und Schwänze dazwiſchen und über- 
gießt das Ganze mit Krebsbutter und reicht dies Gericht bei Fleineren 
Mittagseſſen ala Vorſpeiſe. 

Zeit des Kochens wie bei dem vorigen Gemüſe. 


31. Zunge Erbſen mit Stockfiſch (ein ſächſiſches Gericht). 
Die Erbſen werden in Fleiſchbrühe und Butter weich gekocht, dann 
wird etwas gelbgeſchwitztes Mehl und das nötige Salz hinzugefügt 
und demnächſt der Stockfiſch mit feingehackter Peterſilie durchgerührt. 
Das Gemüſe darf nicht in zu langer Brühe gekocht werden, da durch 
Beimiſchung des Stockfiſches etwas Brühe entſteht. — Letzterer werde 
früh genug vorgerichtet und zubereitet, wie es bei den Fiſchen bemerkt 
worden, alsdann von Haut und Gräten befreit, in Stückchen zerpflückt, 
in reichlich gelb gemachter Butter gut durchgerührt, ein wenig warm 
geſtellt, aber nicht geſchmort, und danach mit den Erbſen vermiſcht. 
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32. BZudererbjen. Die eine Salat-Zudererbfe ift die befte, die 
großſchotige unfchmadhaft. Die Zudererbjen werden nicht ausgehülſt, 
jondern nur von den Fafern gut befreit, dann tüchtig gewafchen, mit 
fochendem Waffer, Butter und Salz gekocht und zulegt mit gehadter 
Beterfilie und etwas zerrührter Stärke durchgeſchwenkt. 

Zeit des Kochen 1—1"/ı Stunde. 

Rauchfleifch, Bratwurft, gebratene Leber gebadener Fisch u. dgl. 
pafjen dazu. 


33. Ein Gejellfchaftsgemüje von allerlei. Tauben oder Hähn- 
chen werden in vier Teile gejchnitten, in Waffer und Salz ausgeichäumt, 
dann gibt man ein Stüd Butter, Mugfatblüte und etwas geſchwitztes 
Mehl dazu und läßt fie langſam kochen. Unterdes wird recht viel 
Spargel gut abgejhält, zweimal durchſchnitten, auch Blumenkohl 
abgezogen, in Stüde zerichnitten und beides in Waſſer und Salz halb 
gar gekocht. Dann jchüttet man das Gemüfe auf ein Sieb und gibt es 
zum völligen Garwerden zu den Tauben; nur forge man, daß die 
Stüde ganz und anſehnlich bleiben. Darauf kocht man Krebje in 
kochendem Wafjer !/a Stunde, bricht fie aus den Schalen und macht 
von den Schalen der Schwänze und der Scheren nach) A. Nr. 14 Krebs- 
butter. Die Krebsſchwänze werden zurüdgelegt; das Fleiſch aus den 
Scheren wird fein gehadt mit Butter, wenig weißer Semmelfrume, 
4 Eplöffel Rahm, 1 Ei, etwas Muskat und Salz zu einer Farce ge— 
rührt. Hiermit füllt man einige Krebsnaſen und kocht diefe mit Kleinen 
Fleiſch- oder Weißbrotflößchen in Fleifchhrühe gar. Das Geflügel mit 
den Gemüfen richtet man in einer Schüffel an, rührt die Sauce mit 
einigen Eidottern ab, gibt ein wenig Citronenfaft, die Krebsſchwänze 
und Klöße hinein, garniert die Schüfjel rund herum mit den Krebs— 
najen und gibt die Krebsbutter darüber Hin. 

Dieſes Gemüfe ift auch ohne Krebfe, welche es zwar feiner, aber 
umftändlicher machen, jehr zu empfehlen. Man kann zur Bereitung 
reihlih 2 Stunden rechnen. 


34. Mairüben. Man fchneidet die Rüben am beiten in große 
Würfel oder nach Belieben in fchmale Streifen, kocht fie ihrer Yeicht 
vorhandenen Bitterfeit halber in fiedendem Waffer ab, ſetzt fie mit 
fochender Fleiſchbrühe oder Waffer und Fett aufs Feuer, wobei zu be- 
rücfichtigen, daß dieſes an fich jehr wäfjerige Gemüfe nur noch wenig 
Waſſer bedarf, läßt fie bei jpäterem Hinzuthun von Salz weich kochen, 
gibt dann eine große oder Eleinere Mefjerjpige zerrührte Stärke Hinzu, 
oder ftäubt jeitwärts etwas Mehl in die Brühe und legt einige Stüd- 
chen Butter darüber Hin, fügt auch, nahm man feine Bouillon, eine 
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Meſſerſpitze Liebigs Fleiſchextrakt an. Wenn die Rüben angerichtet 
ſind, reibe man Muskatnuß darüber und gebe abgekochte Kartoffeln dazu. 

Man kann die Kartoffeln auch gleich mit den Rüben gar kochen 
und fügt ſie hinzu, wenn die Rübchen halb weich ſind. 

In der feinen Küche werden die Rübchen, nachdem man fie in Salz— 
wafjer einige Minuten abgefocht hat, ganz wie die Teltower Rübchen, 
entweder braun oder weiß gedünitet. 

Schweins- oder Hammelrippen und Bratwurft al3 Beilage. 


35. Mairüben mit Hammelfleifh. Das Hammelfleifch wird 
entweder in vieredige Ragoutftüdchen zerteilt oder unzerjchnitten ge— 
waichen und mit nicht zu reichlihem Waffer und Salz ausgeſchäumt. 
Nach einer Stunde Kochens wird die Brühe durch ein Sieb gegofien, 
der Topf ausgewajchen und Fleifch nebit Brühe wieder zum Kochen 
gebracht. Dann fann man entweder da3 Fleisch in der Brühe vollends 
weich werden lafjen und die Rüben, wenn fie nicht bitter find, unabge- 
kocht, andernfalls halb gar mit einem Teil der Hammelbrühe gar Eochen, 
indem man nad) Belieben zugleich einige Kleine Kartoffeln darauf legt; 
oder man fchüttet die Rüben zum Hammelfleifch, kocht beides gar und 
richtet e8 zujammen an. 

Das Hammelfleifch bedarf zum Garwerden, je nachdem e3 jung 
oder älter ift, 113 —2/2 Stunden. | 


36. Große- oder Dickebohnen. Dean nehme die Bohnen weich, 
aber nicht zu jung, entferne, wenn man die Schüffel recht fein zu haben 
wünjcht, die grüngelben Keimchen, koche die Bohnen, ohne fie zu 
wachen, in reichlich braufend kochendem Waſſer, wobei nad) Nr. 1 auf 
das teilweiſe Hineinjchütten zu achten ijt, oder in halb Milch Halb 
Waſſer, bei forgfältigem Schäumen, nicht zugededt, jchnell, doch völlig 
weih. Nachdem fie zur Hälfte gar geworden, gebe man erjt Salz 
binzu. Wenn fie ganz weich find, jchütte man fie in einen irdenen 
Durchſchlag, (in einem blechernen befommen fie eine unangenehme 
Farbe), übergieße fie mit kochendem Waſſer und bedede fie ſchnell, 
wodurch fie ihre Weiße behalten; doch jorge man, daß fie recht heiß 
bleiben. Bor dem Anrichten werden fie mit reichlich Butter und 
Beterfilie durchgeſchwenkt oder beim Anrichten mit geſchmolzener Butter 
und Peterfilie kochend heiß übergofjen oder dieje dazu gereicht. 

Beit des Kochens 1 Stunde. 

Gekochter Schinken, halber Kopf, Schweinsrippen, geräucherter 
Bauchiped find die beliebteften Beilagen. 
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37. Diefelben auf andere Art. Geräucherter Sped wird in 
Würfel gefchnitten, langſam ausgebraten und etwas Mehl darin gelb 
geſchwitzt. Dann wird fochendes Wafjer, ein Stüdchen Butter und 
das nötige Salz Hinzugerührt und die weich abgefochten und abge- 
goffenen Bohnen nach Belieben mit gehadter Beterfilie oder mit Kölle 
(Bohnenfraut) in kurzer Brühe raſch gar gedünftet, wobei fie weder zer- 
fochen noch entzwei gerührt werden dürfen. Auch kann man hierzu 
Spedicheiben (ſ. Rübftiel Nr. 14) gelb braten, mit dem ausgelaſſenen 
Fett die Bohnen ftoven und die Scheiben dazu geben. 

Oder e3 wird ein Stüd magerer Sped gekocht, das Fett abgefüllt, 
in einem andern Topf fochend heiß gemacht, etwas Mehl darin ge= 
Ihwigt, Spedbrühe dazu gerührt, die Bohnen wie oben darin ge= 
jtovt und mit dent Sped angerichtet. 

Sind die Bohnen älter und die Haut zu hart, jo koche man fie 
halb gar, entferne dann die Haut und bereite fie nach einer der ange— 
gebenen Weijen. 


38. Geſchmorter Kopfſalat. Man kann dazu jchlechten Salat 
zwedinäßig benugen. Derjelbe wird gut verlejen und in vielem Waſſer 
gehörig gewaſchen, was am beiten in einem tiefen Topfe gejchieht, in 
welchem der Sand zu Boden fällt. Danad) wird der Salat in reichlich 
fochendem Waffen mit ein wenig Natron weich abgefocht, auf einen 
Durchſchlag gejchüttet, 1 Stunde zum Ausziehen der Bitterfeit in 
Waſſer geſetzt, ausgedrüct und fein gehadt. Schließlich wird gejtoßener 
Zwieback oder etwas Mehl in feinem Fett gelb gemacht, ein wenig 
fochendes Wafler, ein Stüdchen Butter, Salz und Musfatnuß dazu 
gegeben und der Salat darin durgefchmort. 

Dder ed wird guter Kopffalat weich abgefocht, ausgedrüdt, nicht 
gehadt, wie Rübſtiel mit Milch gedünftet. 

Beilagen: Würftchen von kaltem Kalbsbraten, gebratene Leber, 
Koteletts, Nierenjchnittchen, gebadener Fisch, Fleifchomelette u. dgl. 


39. Gemifegraupen für den täglichen Tiſch. Mehrere zer- 
Ichnittene Kohlrabi, Wurzeln, Selleriefnollen, Beterfilienmwurzeln, grüne 
Bohnen nebjt einigen zerteilten Zwiebeln werden mit Waller und 
Suppenfett aufgejegt, gefalzen und mit Gemwürzförnern verjehen und 
halbweich gekocht. Dann kocht man in diefer Brühe mit den Ge— 
müſen ſchon zuvor ausgequellte gut Halb gar gedämpfte Gräupchen 
völlig weich, rührt vor dem Anrichten noch Eleinwürfelig gejchnittenen 
gelbgebratenen Sped durch, belegt das Gemüſe mit Sebeiern und gibt 
Rauchfleiſch, Schweinerippen oder gedämpftes Rindfleijch nebenher. 
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40. Kohlrabi auf der Erde. Man ſchneide dieſelben nach dem 
Abſchälen und Waſchen entweder in feine Streifen oder Scheiben, wobei 
alle harten Stellen entfernt werden müſſen, und koche ſie in geſalzenem 
kochenden Waſſer weich. Alsdann wird etwas Nierenfett oder Butter 
und Mehl geſchwitzt, nach Geſchmack friſche Milch oder Fleiſchbrühe, 
oder beides, zuletzt auch gewiegte Peterſilie oder Muskatnuß und Salz 
dazu gegeben und die Kohlrabi darin gedünſtet. — Sind die Kohlrabi 
noch recht zart, ſo werden die Herzblätter fein geſchnitten, ebenfalls, 
jedoch allein, abgekocht, mit Butter und Fleiſchbrühe durchſchwenkt und 
die wie Blumenkohl gejtonten und angerichteten Kohlrabi ringsumher 
damit garniert. Außerdem können Sauciffen oder Midderjcheiben 
herum gelegt oder Rotelett3, Fricandeaus, Rouladen oder Klops 
dazır gegeben werden. — Zeit des Kochens 1!/s Stunde. 


Anmerk. Die blauen Kohlrabi find den weißen vorzuziehen, fie find milder 
und werden nicht jo leicht ftocig als jene. 


41. Gefüllte Kohlrabi (ein Mittelgericht). Die Kohlrabi 
werden ganz rund gejchält und in ſchwach gejalzenem Waſſer halb gar 
gekocht. Dann fchneidet man eine Scheibe davon, höhlt die Kohlrabi 
becherartig aus, füllt fie mit einer guten Kalbfleiſchſauce, verſchließt fie 
mit den darauf gebundenen Scheiben und jebt fie, den Dedel nach oben, 
in einem flachen Topf nebeneinander; gibt dann kochende Fleiſchbrühe 
und ein reichlich Stüd Butter, auch, wenn der Fleifchbrühe Salz fehlt, 
jolche3 dazu, und läßt fie hierin gar fochen. Beim Anrichten jet man 
fie vorfihtig auf eine Schüffel, fchneidet die Fäden mit einer Schere 
ab, rührt etwas Kartoffelmehl oder Stärfe an die Brühe und richtet 
jie über dem Kohlrabi an. 

Man kann zur Bereitung diefes Gerichts zwei Stunden annehmen. 


42. Blumenkohl. Dean ziehe die Stengel des Blumenkohl: gut 
ab, nehme mit einem ſpitzen Mefjer die kleinen Blätter heraus, laſſe 
aber die Köpfe joviel als möglich ganz und lege jie in Salzwaſſer, um 
Raupen oder anderes Ungeziefer dadurch zu entfernen. Alsdann wird 
derjelbe in wenig fochendem Waſſer und Salz mit einem Stüdchen Butter 
und Citronenfaft langſam mürbe — nicht ganz weich — gefocht, wo— 
bei man ihn, um ihn ficher heil und unverjehrt zu erhalten, am bejten 
in eine ausgewaſchene reine Serviette und zum Ablaufen vorfichtig auf 
den Durchſchlag legt und dann fchnell zudedt. 

Man Legt den Blumentohl mit der Blume nach oben in eine paſ— 
ſende Schüffel, übergießt ihn nach deutſcher Weiſe mit einer dien 
Kreböfauce, einer Sahnen- oder fäuerlichen Eierfauce, während man 
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ihn auf englifche Art nur mit zerlaffener Butter begießt, mit gerie- 
bener Semmel beftreut und etwas Muskatnuß überreibt. 

Saueiffen, Ochfenzunge, roher Schinken, gebratene Küden, gefüllte 
Kalbsbruſt, geräucherter Lachs, Fricandeaus, Krufteln nach der Mode, 
oder Nierenkrofetten, Würftchen von Schweinefleijch al3 Beilage. 

Beit des Kochens 1'/s Stunde. 


43. Blumenkohl mit Barmefanfäje. Nach dem Abkochen wird 
der Kohl auf der dazu beitimmten Schüffel hübſch angerichtet, eine 
ziemlich dide Sahnenfauce, mit einer Handvoll geriebenem Parmeſan— 
fäje vermijcht, darüber gegeben, danach jo viel geriebener Parmeſan— 
käſe darüber geftreut, daß der Kohl bededt ift, worauf der Kohl mit 
zerlaffener Butter überſpritzt und in einem ziemlich heißen Ofen zu 
jchöner Farbe gebaden wird. 

Zur Abwechjelung kann man den abgefochten Kohl auch zerteilen, 
in eine dicke Eierſauce tauchen und in Reibbrot wenden, um ihn dann 
in Backfett lichtbraun zu baden. 

In den feineren Küchen wird jtatt des Blumenkohls vielfach eine 
Abart desſelben, der SpargelfoHl (Brokkoli) verwandt. Die Zu— 
bereitung der Blumen diejes Kohls, welche in einzelne Röschen geteilt 
werden, ift diejelbe wie beim Blumenkohl. Der Strunf des Kohls wird 
geichält, zerjchnitten und wie Spargel gefocht, dem er auch im Ge— 
ſchmack ähnelt. 


44, Geftovter Sellerie. Die gut gereinigten Knollen werden 
in 4—8 Teile gejchnitten, abgefocht und mit Fleischertraftbouillon, 
twodurd der Sellerie neben einem kräftigen Geſchmack die gewünſchte 
gelbbräunliche Farbe erhält, nebft Butter, Salz und Muskatnuß durch— 
geſtovt und zuleßt die Brühe mit etwas Kartoffelmehl oder Stärke ſämig 
gemacht. 

Beit des Kochens 1!/, Stunde. 

Beilagen: Gefüllte Kalbsbruft, gedämpfte Kalbsrippen, Filet, 
Rouladen, gebadene Kalbamidder, feine Frikandellen, gebratene Ochſen— 
zunge, gefalzene Zunge, Bratwurst, Krufteln nach der Mode, Koteletts 
aller Art. 

Große Selleriefnollen können wie Kohlrabi gefüllt werden (aber 
ohne Krebsbutter) und als Mittelgericht bei Heinen Efjen gegeben 
werden. 


45. Johannislauch zu kochen (ein heſſiſches Gericht). Die 
Zwiebeln werden gereinigt, bis zu den grünen Blättern abgeſchnitten 
und gewaſchen; danach mit kochender Fleiſchbrühe, Suppenfett, einem 
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Stüdhen Butter und Salz etwa eine Stunde gekocht. In der Mitte 
diefer Zeit gibt man Rofinen und vor dem Anrichten gejtoßenen 
Bwiebad oder etwas Mehl, ein wenig Eſſig und Zuder hinzu. Es 
wird dies Gemüſe nebft Kartoffeln mit Suppenfleifch gegeben; übrigens 
pafjen auch andere Feine Beilagen dazu. Sit das Johannislauch nicht 
mehr jehr zart, jo werden die Zwiebeln zweimal abgeichält und vor 
der weiteren Zubereitung erſt in Waſſer weich gekocht, was oft 
!/e Stunde und länger dauert. 


46. Geſchmorte Zwiebeln. Zwiebeln von mittlerer Größe werden 
abgeihält, in Eräftiger Fleiſchbrühe mit Butter, Muskatblüte, Salz und 
geitoßenem Zwieback, nach Belieben auch mit etwas Citronenfaft in 
einem irdenen Kochgejchirr in 1—1!/s Stunden gar gekocht. 

Beilagen: Esfalopes, Kotelett3, gebratene Zunge, gebadene Zeber, 
jaure Rollen, Bratwurst, auch gefochtes Rindfleisch. 


47. Gefüllte Niefenzwiebeln (ein Mittelgericht bei Kleinen 
Eſſen). Die ſpaniſche Zwiebel, welche die Größe einer Untertaffe er- 
reicht, wird abgejchält, ein Dedel davon gefchnitten, die Zwiebel aus— 
gehöhlt, mit einer guten Fleiſchfarce gefüllt, der Dedel darauf gelegt 
und mittel3 eines dünnen Spilldens oder Umbindens eines Fadens 
befeitigt. Danach werden die Zwiebeln 5 Minuten in gelb gemachter 
Butter von allen Seiten gejchmort, Bouillon, etwas Salz, ganzer 
Nelfenpfeffer, weißer Pfeffer, nach) Verhältnis der Portion 2—3 Lor- 
beerblätter, ein Stüdchen Musfatblüte, etwas gejtoßener Zwiebad hin— 
zugefügt, und die Zwiebeln jo lange, feſt zugededt, darin geſtovt, bis 
fie weich find und die Farce gar ift, welches etwa Fa —1 Stunde Zeit 
erfordert. Alsdann werden fie, felbitredend ohne Fäden, mit Eitronen- 
Iheiben in der kräftigen und fämigen Sauce angerichtet und ohne Bei- 
lage gegeben. | 


48. Salatbohnen. Um die unangenehmen Fajern gehörig zu 
entfernen, muß das Abfafern der Bohnen auf beiden Seiten von oben 
nah unten und wieder von unten nach oben Hin gefchehen. Dann 
werden die gewajchenen Bohnen teilweije in ftarf kochendes Waſſer 
geichüttet, wobei diefes jedesmal zuvor wieder fochen muß. Das Salz 
gebe man erſt dann hinzu, wenn die Bohnen jchon mehr als zur 
Hälfte weich geworden find, laſſe fie hierauf völlig weich kochen und 
ſchütte fie zum Ablaufen auf einen irdenen Durchſchlag, welcher zum 
Heißhalten der Bohnen auf die fochende Brühe gejtellt werden kann. 
Man richte eine Eierfauce, Spedjauce oder Butterfauce (ſ. Abjchnitt R.) 
dazu am, 
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Beit des Kochens 1'/—1!/s Stunde. 

Beilagen: friiche Heringe, roher und gekochter Schinken, Schweine- 
fotelett3, E3falopes, Sauciffen, gebratene Frifandellen, Schinfen- 
ſchnittchen u. dgl. 


49. Brech-Salatbohnen. Nach dem Abfaſern, das wie in voriger 
Nummer geſchieht, bricht man die Bohnen in halbfingerlange Stücke. 
Dann ſchwitze man etwas Mehl in heißgemachtem Nierenfett, rühre 
Milch hinzu, ſo daß die Bohnen darin geſchmort werden können, gebe 
das vielleicht noch fehlende Salz hinzu, auch etwas Pfeffer, laſſe die 
Bohnen eine kleine Weile in der ſtark gebundenen Sauce kochen und 
ſtelle den Topf vom Feuer. Nun rühre man behutſam, damit die Boh— 
nen nicht zerfallen, ſoviel Eſſig durch, daß ſie einen ſäuerlichen Ge— 
ſchmack erhalten, und richte ſie mit einem Schüſſelchen Kartoffeln an. 

Auch kann man die abgekochten Salatbohnen nur mit friſcher Butter 
und gewiegter Peterſilie durchſchwenken und dann mit einem Kranz 
geſchmorter Zwiebeln (Nr. 46) umgeben. 


50. Schneide oder Vietsbohnen. Da Schneidebohnen nicht ab- 
gekocht werden, fo ift nach dem Abfafern ein befonders gründliches 
Abwaſchen nötig. Fit Dies gefchehen, jo werden fie fein, aber möglichit 
lang gejchnitten, mit kochendem Wafjer, ein wenig Butter, einer 
Zwiebel und einem Stüdchen Schinken gekocht; darauf beides ent- 
fernt, etwas gejchtwigtes Mehl angerührt und ein Theelöffel geitoßener 
Buder und feingehadte Peterfilie und wenn nötig, etwas Salz zuge- 
fügt. Es werden gefochte Kartoffeln dazu gegeben. — Zum Kochen 
gehören etwa 2 Stunden. 

Beilagen wie bei Salatbohnen. 


51. Scneidebohnen auf medlenburgifche Art zu kochen. 
Die wie im Vorhergehenden vorbereiteten Bohnen jet man mit 
fochendem Waſſer und Fleifchhrühe nebſt Butter und Salz auf Feuer 
und läßt fie weich fochen. Bor dem Anrichten gibt man reichlich fein- 
gehadte Beterfilie und Pfefferfraut, und je nach Verhältnis der Menge 
de3 Gemüjes 1—2 Eßlöffel Mehl, mit Brühe oder Waſſer ge- 
rührt, Hinzu, läßt die Bohnen damit gehörig durchfochen und richtet 
jie an. 


52. Scueidebohnen mit Mild zu kochen. Die vorgerichteten 
Bohnen werden mit fochendem Waſſer abgefocht und abgegofjen, mit 
Milch, Salz und Butter verjebt und weich gekocht. Vor dem Anrichten 
fügt man feingehadte Peterſilie mit Pfefferfraut Hinzu, ſowie auch mit 
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Sahne zerrührtes Mehl (zu Y/a 7 1 Löffel vol), ſchwenkt die Bohnen 
damit durch und läßt fie gut durchkochen. 


53. Nachleſe (Blindhuhu), ein weitfälifches Nationalgericht. 
Man kocht ein Stüd Bauchſpeck oder geräucherten Schinken halb gar, 
jegt auch ausgepalte weiße Bohnen mit Waffer auf, focht fie langſam 
weih und bereitet indeffen die zum Gerichte gehörigen Gemüje vor. 
Grüne Bohnen zieht man ab, wäſcht fie und fchneidet fie in Feine 
Stüde, zerteilt dann halb foviel gepugte Mohrrüben (gelbe Wurzeln) 
in Würfel, jchneidet geichälte Birnen und fäuerliche Apfel in Viertel 
und ſchält Heine Kartoffeln recht gleichmäßig. Wenn Schinken oder 
Sped gut halb weich find, nimmt man einen Teil ihrer Brühe und focht 
in ihr in einem befonderen Gefäße nacheinander erjt die Bohnen und 
Mohrrüben, mern dieje Halb gar, die Kartoffeln und Birnen und zu— 
legt die Apfel zufammen gar. Dann zerjchneidet man das Fleisch, 
milcht e3 jowie die weichen weißen Bohnen unter das Gemüſe und füllt 
noch joviel von der Spedbrühe an, daß dad Gemüſe ſämig iſt. 

Beit des Kochens 2—2!/s Stunden. 


54. Mais, eine amerikanische Lieblingsspeife (jogenanntes 
tavent corn). Wenn die Körner des Mais völlig ausgebildet, aber 
noch weiß und ganz weich find, entfernt man die Blätter von den 
Kolben, kocht Ießtere in Waſſer mit wenig Salz etwa !/s Stunde und 
bringt fie ganz heiß zur Tafel. Es wird frifcher Butter dazu gegeben 
und die damit beftrichenen Körner herausgegeffen. 


55. Mais auf ſchwäbiſche Weife zu bereiten. Die Kolben, 
wie vorjtehend bemerkt, werden der Länge nach entzwei gejchnitten und 
auf dem Roft gebraten, indem man fie wiederholt mit frifcher Butter 
beftreicht und recht Heiß aufträgt. 


56. Geſchmorte Surfen. Man jchält die Gurken, nimmt das 
Kernhaus Heraus, fchneidet fie in Stüde und kocht fie eine Weile in halb 
Eifig, Halb Wafjer und Salz ab. Auch kann man fie einfacher nur eine 
Stunde in mit Salz und Eſſig verjegtem Waffer marinieren. Dann 
werden fie in Bouillon oder Fleiichertraftbrühe, Butter, Musfat und 
geftogenem Zwieback in höchſtens !/a Stunde gejchmort. 

Srifandellen, Kotelett3, Hammelbraten, Saucijjen, Esfalopes von 
Kalbfleiſch ala Beilagen. 


57. Gefüllte Gurken (Mittelgericht bei Fleinen Efjen). Große 
grüne Gurken werden, damit fie das Weichliche verlieren, am beiten 
abends vorher gejchält, der Länge nach mitten durchgefchnitten, umd, 
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nachdem mit einem Eplöffel die Kerngehäufe entfernt find, in Eſſig ge- 
legt. Gegen Mittag werden die Gurken abgetrodnet und eine Kalb— 
fleiichfarce gemacht. Hierzu nimmt man ein Stüdchen feingehadtes 
Kalbfleiſch, gehackte Champignons, ein in Faltem Wafjer gemweichtes 
und wieder ausgedrücdtes Milchbrötchen, ein Stüdchen friſche Butter, 
ein friſches geflopftes Ei, Musfatnuß und Salz. Nachdem dies alles 
gut gemengt, werden die Hälften der Gurken damit gefüllt, zufammen 
gebunden und in reichlich gelb gemachter Butter ringsumher braun ge- 
braten und langjam gar gedämpft. Nachdem die Gurfen herausge- 
nommen, wird joviel Mehl, ald zum Binden der Sauce gehört, in der 
zurüdgebliebenen Butter gelb gerührt, die zur Sauce erforderliche 
Fleiſchbrühe, oder Waſſer mit einem fpäteren Zuſatz von Fleiſchextrakt 
hinzugefügt und eine Citronenjcheibe ohne Kerne, etwas Musfatblüte, 
Salz, eine Priſe weißer Pfeffer und Kapern dazu gegeben. Darin 
werden die Gurfen eine Feine Weile geftovt, und nach dem Entfernen 
der Fäden in der Sauce, welche zuvor mit einem friichen Eidotter 
abgerührt wird, hübjch angerichtet. 


58. Gemüfegurfen. Diejes freilich etwas mweichliche, aber jehr 
leicht zu verdauende Gemüfe ift befonder3 deswegen zu empfehlen, weil 
e3 in !/a Stunde zubereitet werden fann. Man jchält die Gemüſe— 
gurfen, welche die Dide einer großen Flaſche haben, jchneidet fie in 
fingerdide, fange Stüde, wirft fie in fochendes, gejalzenes Waller und 
focht fie in einigen Minuten nicht zu weich. Unterdes jchwigt man 
einen Theelöffel Mehl mit einem Stich Butter gelb, rührt friiche Milch 
dazu, würzt fie mit Muskatnuß und läßt die auf einen Durchichlag ge- 
ſchütteten Gurken eben darin durchſtoven, behandelt fie alfo wie Blumen- 
fohl. Auch kann man, wenn der Topf vom Feuer genommen ift, etwas 
Eifig wie bei Salatbohnen durchrühren. 

Ganz wie Gurfen fann man nad allen bei Gurken gegebenen Vor— 
ſchriften auch Kürbis bereiten. 

Beilagen: Frifandellen, gebratene Hähnchen, beſonders auch jedes 
gejalzene und geräucherte Fleiſch. 


59, Friſche Champignons. Nachdem man die noch möglichft 
geichloffenen Champignons nur am fandigen Fußende des Stammes 
abgefchnitten hat, wäjcht man fie vorfichtig, läßt fie auf einem Durch— 
ichlage abtropfen, jeßt fie in einem irdenen Geſchirr mit etwas Fleiſch— 
brühe und Butter aufs Feuer und läßt fie, feſt zugededt, "/s Stunde 
langjam kochen. Zuletzt gibt man einen Theelöffel Kartoffelmehl oder 
etwas geitoßenen Ziwiebad, ein wenig Eitronenjaft, Pfeffer und Salz, 
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jowie nach Gefallen auch etwas gehadte Beterfilie hinzu und läßt fie 
fochen, bis die Brühe gebunden ift, die man mit einem Eidotter ab— 
rühren fann. 

Sind die Champignons älter und größer, fo muß man fie jchälen, 
die Lamellen entfernen und zerjchneiden. 

Will man die Champignons zum Braten reichen oder wie Ragout 
und Frifaffee geben, jo dünſtet man fie in wenig Butter und ihrem 
eigenen Saft langjam weich. Ebenjo wie Champignons bereitet man 
auch Steinpilze und Pfifferlinge. 

Beilagen: Geräucherter Lachs, gebratene Hühner, Fricandeausg, 
Kalbsrippchen, auch Frikaffee von Kalbfleiſch. 


60. Gefüllte friſche Steinpilze. Die Steinpilzge müffen zu 
dieſem Zweck ihre Stiele behalten. Nachdem Hut und Stamm vorfichtig 
geihält und die Schwämme rein gewaschen und troden geworden find, 
wird eine gute Kalbfleijchfarce, wie fie bei den gefüllten Gurfen be= 
merft ift, Doch ohne Champignons, gemacht; um jeden Stiel der Stein- 
pilze wird ringsum ein Teil der Fülle feit angedrüdt, jo daß die Fülle 
mit dem Hut gleich ſteht. Darauf werden die Schwämme in reichlich 
gelber Butter weich gedämpft und in einer Sauce, wie bei gefüllten 
Surfen, angerichtet. Auch große aber noch völlig feite Champignons 
können jo gefüllt werden. 


61. Steinpilze zu braten. Zuerſt jchneidet man den fandigen 
Fuß vom Stamme, bricht diefen aus dem Hut und jchält ihn fein. 
Unter dem Hute entfernt man die Samenröhren, jchält ihn oben fein 
ab und fpült die jo gereinigten feiten Schwämme in Waffer ab, um 
fie auf einem Siebe abtropfen zu lafjen. Darauf werden fie in dünne 
Scheiben gejchnitten, mit einigen fein gemwürfelten Zwiebeln verjegt 
und in gelb gebratener Butter auf ftarfem Feuer jo rajch wie möglich 
gar gebraten. Da fie oft fehr viel Saft entwideln, müſſen fie öfter 
umgewendet werden, damit die Flüffigkeit fchnell verdampft, ſonſt 
werden fie zäh. Sobald fich die Scheiben in der Pfanne feitjegen und 
wirklich braten, jalzt man fie ziemlich ſtark, fügt auch geftoßenen Pfeffer 
hinzu und ißt fie mit Brot oder Kartoffeln. — Die Steinpilze fönnen 
auch mit ausgelaſſenem Speck ohne Zwiebeln gebraten, ebenjo mit 
Butter und wenig Bouillon raſch gar gemacht werden. Durch zu 
langes Kochen und Braten werden jie lederartig. 


62. Friſche Trüffeln zu bereiten. (Rezept aus einer gräflichen 
Küche.) Die Trüffeln werden nicht gejchält, fondern in warmem, dann 
in faltem Waſſer mit einer Bürjte wohl gereinigt. Darauf werden fie 
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mit ?/a 2 Burgunder oder anderm guten Rotwein, von allen Sorten 
ganzem Gewürz, einem Stüd friicher Butter, Salz und einigen Citronen- 
icheiben aufs Feuer gebracht und fo lange gekocht, bis ſie weich find, 
worauf man fie unter einer gebrochenen Serviette jerviert und frijche 
Butter dazu gibt. Man kanır fie auch ohne Serviette reichen und Die 
Sauce, durch ein Sieb gerührt, darüber geben. 


63. Friſche Trüffeln auf andere Art. Diejelben werden tie 
im Vorhergehenden bemerkt, gereinigt. Dann belegt man eine Kaſſe— 
rolle mit Spedjcheiben, thut ein Zorbeerblatt, etwas Thymian, Salz 
und grob geitoßenen Pfeffer darüber, die Trüffeln darauf, wieder 
Spedfeiten darüber nebjt vier Glas jtarfem Weißwein und einem Stüd 
recht feiner Butter, kocht fie gut "/s Stunde und richtet fie jo heiß 
al3 möglich unter einer Serviette an. 

Es gilt dies als das Feinfte, was eine feine Küche geben kann, 
und erjcheint entweder nad) der Suppe als Eingangsgericht oder wird 
mit einer Umrandung von Eskalopes oder Kalbfleiichröllchen als 
Mittelgericht gegeben. 


64. Mordeln. Man reinigt die Morcheln nach A. 38 und dämpft 
fie mit Butter, einem Stüdchen rohen Schinken, etwas Bouillon, einer 
zerriebenen Zwiebel, Salz und wenig Pfeffer gar. Dann entfernt man 
den Schinken, verdidt die Sauce mit Zwiebackkrumen oder etwas Kar- 
toffelmehl und richtet die Morcheln an. Als Beilage gibt man gern 
Lammrippchen. 

Man kann die Morcheln auch in Butter jchwigen und nur mit 
etwas Bouillon gar fohen. Man quirle vor dem Anrichten einige 
Eidotter an das Gericht und belege die Mitte mit in etwa 4 cm lange 
Stücke gejchnittenem Brechjpargel, umkränze die Morcheln mit gefüllten 
Krebönafen und beträufle die Spargel mit etwas Kreb3butter. 

Benutzt man die Morcheln zu Ragout, Saucen u. ſ. w., jo kocht 
man fte in Jus und Wein gar, für Frifaffee dagegen dünjtet man fie 
in Butter, Bouillon und Citronenfaft. Bei diefen legten Verwendungen 
werden die Morcheln nach dem Dämpfen zerjchnitten oder feingehadt. 


65. Marouen (echte Kaftanien). Das an der Seite befindliche 
jogenannte Schloß jchneide man mit dem Meſſer auf, entferne die obere 
Scale, und nach Übergießen von kochendem Wafler die zweite Haut, 
lege dann die Maronen in eine Kafjerolle, thue frifche Butter, Salz, 
etwas Zucker und gute Jus oder Fräftige Fleilchertraftbouillon hinzu 
und lafje fie auf gelindem Feuer weich dämpfen. Dann made man die 
Brühe mit etwas in Butter gebräuntem Mehl recht gebunden, richte 
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ſie heiß an und garniere die Schüſſel mit ſaftig gebratenen Koteletts 
oder reiche die Maronen neben Braun- oder Grünkohl. 


66. Herbſtwurzeln (Mohrrüben, Möhren) wie Frühlings— 
wurzeln zu kochen. Nachdem die Wurzeln rein gewajchen, dünn 
abgeihält und wieder tüchtig gewajchen, nehme man, damit fie den 
Frühlingswurzeln gleichen, nur die ſpitzen Enden und foche fie, wie e3 
bei jenen bemerft ift, füge aber, um ihnen die erforderliche Süße zu 
geben, etwas Zuder und zulegt feingehadte Beterfilie Hinzu. 

Beilage wie bei jungen Wurzeln. 

Anmerf. Wenn das Reinwaſchen aller Gemüfe vor und nad dem Putzen 
großen Einfluß auf eine ſchmackhafte Zubereitung hat, jo ift es namentlich) 
bei Wurzeln eine Hauptbedingung, jie im Waſſer zwiſchen den Händen 
ein wenig zu reiben und einigemal im friichen Waller abzuipülen, da 
etwas von der Schale einen jtarfen Geſchmack bewirkt. Man waiche 
die Wurzelgemiüje aber nie nach dem Zerjchneiden, weil fie dadurch Die 
Süßigfeit verlieren, und koche Mohrrüben ſowohl wie Stedrüben jo 
fange wie möglich, wa3 fie wohlichmedender mad. 


67. Diejelben auf andere Art. Man jchneidet die rein gewaſchenen 
Wurzeln in ganz feine Streifchen, was am beiten auf einem Küchen— 
brett gejchieht, bringe fie mit wenig kochendem Waffer, einigen fein- 
geichnittenen Zwiebeln und Nierenfett aufs Feuer und laffe fie bei 
Ipäterem Hinzuthun von Salz raſch recht weich kochen. Alsdann laſſe 
man einige Stüdchen Butter darauf zergehen, mache die kurze Brühe 
mit wenig Stärke oder Mehl etwas ſämig und rühre feingehadte 
Peterfilie durch. — Auch kann man kurz vor dem Anrichten auf die 
Wurzeln halbe geſchälte ſäuerliche Apfel legen, diefe darauf gar dünsten 
und die Würzeln mit den Äpfeln beim Anfüllen oben zierlich belegen. 
63 werde ein Schüffelchen Kartoffeln dazu gegeben. 

Dder man legt e Stunde vor dem Garwerden der Wurzeln eine 
Lage Kartoffeln von gleicher Größe darauf, ftreut das nötige Salz 
darüber, legt, wenn die Kartoffeln weich geworden find, Heine Stückchen 
Butter darauf und richtet das Gemüſe mit feingehadter Peterfilie und 
nah Belieben mit etwas Eſſig an. — Zum Kochen gehört 1 bis 
1'/4 Stunde. 

Rauchfleiſch, gebratene faure Rollen, Bratwurit und Preßkopf 
gibt man dazu, fowie auch ein Gericht von übrig gebliebenem 
Suppenfleifch. 


68. Gemengtes Gemüſe mit Hammelfleiſch, auf englijche Art. 
Vie Bruft eines jungen Hammels wird in Ragoutſtückchen zerteilt, 
gehörig abgeſpült und in fo vielem Waffer nebſt dem nötigen Salz, als 
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zum Kochen de3 Gemüfes gehört, gut abgefchäumt. Unterdes werben 
abgefajerte Salatbohnen in fingergliedlange Stüdchen gefchnitten, 
Wirfing in halb eigroße Stüde geteilt, gelbe Wurzeln (Möhren) gut 
gereinigt, gewajchen und in Würfel gefchnitten. Letztere werden, noch- 
mal3 tüchtig abgejpült, zum Hammelfleijch gegeben, die beiden erfteren 
Teile aber vorher eine Weile abgefocht und dann gleichfall3 dem 
Hammelfleifch beigefügt, das vielleicht noch fehlende Salz und etwas 
Pieffer zugejegt und dies alles, zugededt, gut weich, ſämig und jaftig 
gekocht; doch darf das Gemüſe nicht breiig werden. 


69. Spanisches Miſchgemüſe ift von trefflihem und jehr kräf— 
tigem Geſchmack. Man belegt eine Kafjerolle mit Spedjcheiben, 
ichneidet Lammfleiſch und Rindfleisch zu gleichen Teilen in Würfel, 
jowie Kohlrabi in Scheiben und zerteilt Wirfingkohl in einzelne Blätt— 
chen. Mit Fleiſch und Gemüfe füllt man jchichtweife das Gefäh, be- 
jtreut jede Schicht mit Salz und Pfeffer, legt einige Butterftüdchen 
darüber und füllt eine Taſſe Fleifchhrühe über das Ganze. Dann legt 
man obenauf noch einige Rauchwürftchen, fchließt die Kafferolle mög- 
fichft dicht und dämpft das Gericht Iangjam gar, wozu beinahe zwei 
Stunden Zeit erforderlih if. Man richte das Gemüje zierlih an, 
fege einen Kranz Bratkartoffeln um den Rand der Schüffel und die in 
Scheiben zerjchnittenen Würftchen mitten auf das Gemüſe. 


70, Gefüllte Tomaten. Reife jchöne Tomaten höhlt man be= 
hutſam aus und ftreicht das Fruchtmarf durch ein Sieb, um es ent— 
weder mit gewiegten Champignons, geriebenem Weißbrot, ſchaumig 
gerührter Butter und Salz und Pfeffer oder mit feingehadten Hammel- 
bratenrejten, etwas Bratenjauce, einigen Eiern, NReibbrot und feinen 
Kräutern zu einer Farce zu rühren, mit der man die Tomaten füllt. 
Man brät diefe Tomaten in Butter etwa 15 Minuten, beträufelt jte 
dann mit etwas Citronenjaft und reicht fie als Eingangsgericht bei 
Fleinen Ejfen mit geröfteten Brotjchnitten, oder gibt fie als Garnierung 
um größere Mitteljpeilen. 

In Südamerifa füllt man die ausgehöhlten Tomaten mit 
nahezu gar gefochtem Reis, twelcher mit reichlich Butter vermifcht und 
gern mit Curry gewürzt wird. Man brät diefe Tomaten nicht, fondern 
kocht fie in Fräftiger Bouillon langſam gar und reicht fie al3 Beilage 
zu gedämpftem Geflügel. — In Bosnien benugt man grüne To— 
maten zum Füllen, fie munden jehr gut, wie ich mich jelbjt überzeugte 
bei einen: Verſuch mit unreifen Liebesäpfeln, die man in Deutjchland 
bei ungünftiger Witterung oft befommt. Zu diejen grünen Tomaten 
twiegt man etwas gutes Lammfleiſch fein, dünſtet es mit Butter und 
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einer geriebenen Zwiebel eine Viertelſtunde, vermiſcht dies mit beinahe 
gar gekochtem Reis in gleicher Menge und würzt die Maſſe mit Pfeffer. 
Die gefüllten Tomaten werden in Fleiſchbrühe weich gedünſtet und mit 
einem hellen Rraftguß, welcher mit recht viel jaurer Sahne verfocht 
wird, übergofjen. 


71. Spanische Tomaten. Reife Tomaten fchneidet man in Schei- 
ben, jalzt fie und ftellt fie zugededt eine Stunde beijeite. Inzwiſchen 
wiegt man gefochten Schinfen fein, bejtreicht dann eine Backſchüſſel mit 
Butter, füllt fie abwechjelnd mit Schinfen und Tomatenjcheiben, be= 
legt die Oberfläche mit Butterftücdchen und geriebener Semmel und 
bädt die Speije eine halbe Stunde. Man ftürzt das Gericht vorfichtig 
aus, überzieht es mit braunem Kraftguß, umfränzt e3 mit Fleinem ge= 
bratenen Kartoffeln und reicht es ohne weitere Zuthat zu Tiſch. 


72. Eierpflauze (Aubergine). Bon den fleifchigen Früchten der 
zur Familie der Nachtichattengewächfe gehörenden Pflanze gelten die 
mehr gurfenförmigen violetten und nach diejen die eifürmigen weißen 
Früchte für die delifatejten, welche aber beide jehr reif ſein müffen, da 
fie ſonſt leicht bitter fchmeden. Zum Gebrauch jchneidet man fie der 
Länge nad) in zwei Hälften, verfieht fie mit einigen Einjchnitten, wälzt 
fie in einer Miſchung von geriebener Semmel, gejchmolzener Butter, 
Pfeffer und Salz und brät fie etwas auf den Roft oder in einer Pfanne. 
— Oder fie werden in Scheiben geichnitten, mit Salz und wenig Pfeffer 
gewürzt und in Butter Teicht gebraten, und gern mit einer Tomaten- 
jauce angerichtet. — Auch kann man fie in Stüce fchneiden und wie 
Gurken schmoren. — Wenn man die Früchte einige Stunden mariniert 
in Eifig, Salz und Waller, kann man fie mit Eiern, Krefje, Rapünz- 
chen zc. vermischt als fehr wohlichmedenden Salat mit Eſſig, DI, Salz 
und Pfeffer anmengen. 

Es paßt Dazu jede feine Beilage. 


73. Gefüllte Eierpflanze. Man teilt die Früchte mitten durch, 
höhlt fie aus und wiegt das herausgenommene Fleiſch, um es in etwas 
DI mit einer geriebenen Chalotte, 3 gehadten Champignons, etwas ge= 
Ihabtem Sped und einem Theelöffel Peterfilie zu dünften. Man mijcht 
dieje Mafje unter eine Kalbfleijchfarce, füllt mit ihr die Hälften, ſtellt 
jie in eine mit Butter ausgeftrichene Pfanne und dämpft fie im Ofen in 
25 bi3 30 Minuten gar. Der Bratenſatz wird mit Fleiſchextrakt, etwas 
Wein oder Wafjer und etwas Maismehl gebunden und al3 Sauce über 
die Früchte gegeben. — Man gibt fie als feines Mittelgericht bei 
feinen Eſſen. 
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74. Artifchoden. Sie werden kurz am Stengel abgefchnitten, die 
harten Blätter mweggenommen und das Rauhe von den bleibenden 
Blättern abgepubt. Nachdem fie ungefähr 2—3 Stunden in gejalzenem 
Waſſer abgekocht find, nimmt man das Faferige heraus, ſchneidet den 
Boden bis auf das weiße Fleiſch ab und gibt die angerichteten Arti- 
Ichroden mit der holländischen Sauce (Abſchnitt R.) zur Tafel. — Im 
Winter bilden die mit einem Erbfengemüfe (eingemachte Büchjenerbfen) 
gefüllten Artifchodenböden einen beliebten Schlußgang bei feineren 
Eſſen. 

Beilage wie bei Blumenkohl. 


75. Paſtinaken. Die Paſtinake iſt eine dicke, weiße, markige, 
viel Zuckerſtoff enthaltende Wurzel, welche von vielen als Delikateſſe 
betrachtet wird, wenn ſie auch nicht überall Beifall findet. 

Die Paſtinaken werden nach dem Waſchen geſchabt (geſchrappt), 
nochmals gewaſchen und in dicke, kurze Stücke geſchnitten, indem man 
ſie kreuzweis ſpaltet und in halbfingerlange Stücke teilt. Dann wird 
Waſſer mit Butter zum Kochen gebracht, die Paſtinaken teilweiſe hin— 
ein gethan, mit Salz verſetzt und weich gekocht, wozu eine Stunde hin— 
reicht. Die Brühe, welche nicht ſtark einkochen darf, wird ohne Zuſatz 
jämig genug und wird zulegt mit etwas Muskatnuß gewürzt. 

Auch kann man fie nur mit Fleiſchbrühe und dem darauf befind- 
fihen Fett kochen, ihnen auch des weichlichen Geſchmackes wegen einen 
Zuſatz von Eitronenjaft geben oder fie wie Teltower Rübchen bereiten 
oder auf englifche Art faft weich fochen, in einen Ausbadteig (Klare 
A. Nr. 28, 29) tauchen und ausbaden. 

Beilagen: Kotelett3 jeder Art, Bratwurft, Lamm- und Kalbskeule, 
Geflügel. 


76. Herbftrüben. Die gelben Rüben find am zarteften und be- 
fonder3 wohlſchmeckend. Sie werden wie Mairüben nach Belieben mit 
oder ohne Kartoffeln gekocht. 

Beilagen: Jedes geräucherte und gejalzene Fleiſch, Hammelfleifch. 

Beit des Kochens 1—1!/e Stunde. 


77. Zeltower Rüben, Ein Stüd Butter wird auf nicht zu 
ſtarkem Feuer unter fortwährendem Rühren gelbbraun gemadt, 1 Eß— 
Löffel Zucker hineingethan und abermals eine Weile gerührt; dann gibt 
man einen Theelöffel Mehl und die gut gereinigten mit heißem Waſſer 
abgewafchenen Rüben, welche nicht durchgejchnitten fein dürfen, dazu, 
und rührt fie bejtändig, bis fie bräunlich geworden find. Hierauf wird 
gute, kochende Fleiſchbrühe oder Liebigs Sleijchertraft mit etwas Sal; 
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hinzugegeben und der Topf feſt zugededt, damit die Rüben in kurzer 
Brühe langſam gar ſchmoren, was 1!/,—2 Stunden Zeit erfordert. 
Die Kartoffeln dazu werden gebraten. 

Dtteröberger Rüben, welche ihrer größeren Länge wegen 
einigemale durchgeichnitten werden müfjen, werden ebenfo bereitet. 

Beilagen: Sauciffen, geräucherte oder gebratene Zunge, gefüllte 
Kalbsbruſt, Hammelrippchen, Bratwurft, Würftchen von Schweines 
fleiih, Rauchfleifch, pommerfche Gänfebruft. 


78. Kerbelrübchen oder Fnolliger Kerbel ift eine wenig befannte 
feine Wurzel, die im Dezember und Januar am beſten if. Man jebt 
die gewajchenen Rübchen mit kaltem Waſſer auf, läßt fie einmal auf- 
wallen, befreit fie wie Mandeln von ihrer Schale, bereitet fie wie die 
Teltower Rübchen und reicht fie mit denjelben Beilagen. 


79. Stedrüben oder Kohlrabi in der Erde braun zu Forhen. 
Die gelben Stedrüben find die beiten. Sie werden in fingerlange dide 
Stüde gefchnitten, wie Teltower Rüben gekocht, die Kartoffeln dazu 
gebraten und diejelben Beilagen dazu gegeben. 


80. Stedrüben auf gewöhnliche Art. Die Stedrüben werden 
gewafchen, gejchält, wieder gewaſchen, in feine Streifchen gejchnitten 
und wenn nötig abgekocht. Dann werden fie mit nicht zu reichlich 
fohendem Waſſer, gutem Nierenfett und Salz weich gekocht, zulebt 
einige Stüdchen Butter darauf gelegt und 1—2 Eplöffel ſüße Sahne 
nebſt einer Kleinigkeit zerrührter Stärfe behutjam durchgerührt, damit 
fie nicht ihr Anfehen verlieren. Beim Anrichten wird etwas Musfat- 
nuß darüber gerieben. Die Kartoffeln fünnen ſowohl gekocht ala ge- 
braten dazu gegeben, auch auf dem Gemüſe gekocht werden. 

Beilagen: Rindfleifch wie Hafen gebraten, Rauchfleiich, warnı und 
kalt, Bratwurft, Röftichnitten, gebratene Leber u. j. w. 


81, Knollen-Zieft (Stachys tuberifera), ein neues Gemüſe aus 
Japan, welches von jehr feinem Gejchmad ift und jedenfalls eine große 
Zukunft Haben wird. Die Eleinen Knollen werden nur abgebüritet, 
um die Erdteilchen zu entfernen (das Abbrühen und dann Abziehen 
der Haut Halte ich bei der Feinheit de3 Häutchens für unnötig) und 
dann 10—15 Minuten in fiedendem Salzwaſſer gar gefocht. Man 
reicht den Zieſt mit einer dien holländischen Sauce, welche man aus 
Bonillon, einem Teil des Bieftwafjers, gejchtwigten Mehl, Salz und 
wenig Pfeffer und mit Citronenjaft bereitet hat und mit Cidotter ab- 
zieht. Auch kann man die Knollen mit einer Beterfilienfauce, Bechamel- 
ſauce oder Krebsſauce (fiehe Abſchnitt R.) geben, oder fie nach dem 
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Abkochen in eine Klare tauchen und ausbaden, oder fie als Salat wie 
Spargeljalat zubereiten. Als Beilagen dienen: Gebadene Kalbsmilch, 
Geflügel, Leber, Kotelett3, Zunge, Schinken und Rauchfleifch. 


82. Sforzoneren oder Schwarzwurzeln. Man reinigt die Wur- 
zeln, indem man einen Eplöffel Mehl oder etwas ſüße Milch mit Waffer 
anrührt und die gejchabten Wurzeln bis zum Gebrauch Hineinwirft; 
fie bleiben jo behandelt ganz weiß. Man focht fie nun 5 Minuten in 
jiedendem Salzwaſſer ab, jet fie dann mit Fleiſchbrühe und Butter in 
einem irdenen Geſchirr, da fie in jedem Metallgeſchirr ihre weiße Farbe 
verlieren, aufs Feuer und läßt fie in furzer Brühen bei jpäterem Hin- 
zugeben des Salzes, was nicht zu viel fein darf, gar und weich kochen. 
1/4 Stunde vor dem Anvichten gibt man geftoßenen ungeſüßten Zwie— 
bad oder gelbgeſchwitztes Mehl und nach Belieben Mustatblüte daran. 
Zuletzt mit gefochten Fleiſchklößchen vermifcht, werden fie neben ge- 
fochtem Rindfleijch oder ohne Beilage aufgetragen. 

Auch kann man die Schwarziwurzeln in Salzwafjer mit etwas Eifig 
weich kochen, und entweder mit einer dicklichen Spargelfauce, Becha- 
meljauce, Holländijcher Sauce verjegen oder aus gelber Mehlichwite 
mit Fleifchhrühe etwas Gemüſewaſſer, Citronenjaft, Muskatblüte und 
Peterſilie eine Sauce kochen und fie in diefer durchftoven. 

In England werden die in Salzwafjer mweichgefochten Skorzo— 
neren mit Butter, geriebenem Parmeſankäſe und etwas feinem Pfeffer 
jo lange über dem Feuer geſchwenkt, bis Butter und Käſe zergangen 
ind, während man fie in Süddeutſ chland gern in Stücke geſchnitten, 
in eine Klare taucht und in Fett ſchwimmend ausbäckt. 

Man garniert die Schwarzwurzeln gern mit Spiegeleiern und reicht 
als paſſende Beilage Fricandeaus, farcierte Kalbfleiſchwurſt, junge 
Hühner, Kalbfleiſch-Koteletts, gebratene Zunge, geſchmorte Frikandelle 
und gekochtes Rindfleiſch. 


83. Endiviengemüſe. Die gebleichten Blätter der Endivien ge— 
hören zu den feinſten Wintergemüſen. Man ſchneidet die Strünke ab, 
entfernt die grünen Blätter und kocht die inneren gelben Blätter in 
Salzwaſſer ab, kühlt ſie in kaltem Waſſer, drückt ſie aus und hackt ſie 
fein. Dann ſtovt man fie in kräftiger Fleiſchbrühe, die man durch 
eine helle Mehlſchwitze verdict hat, eine halbe Stunde, würzt das Ge- 
müje mit Musfatnuß, jchärft es mit wenig Citronenjaft und rührt es 
nach Belieben mit einigen Eidottern ab. Statt in Fleiſchbrühe kann 
man die Endivien auch nur in einer dicken Rahmfauce ftoven, oder fie, 
nachdem fie nach einer der beiden Weijen vorbereitet, durch ein Sieb 
rühren, mit einem Stüd frifcher Butter durchziehen und als Püree reichen. 
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Als Beilagen gibt man Kotelett3 jeder Art, gebadene Leber, 
. Srifandellen, Kalbsmilch und Hühnerbraten. 


84. Roſenkohl (Brüſſelerkohl). Die grünen gejchloffenen Roſen 
Knoſpen) werden abgepflücdt, die welken Blätter nebjt den harten 
Knoſpen am Stiele abgejchnitten, doch fo, daß die Kleinen Roſen ganz 
bleiben, dieje in möglichit wenig kochendem Waſſer und Salz raſch gar 
abgefocht, mit dem Schaumlöffel auf einen Durchichlag gelegt, damit 
fie nicht zerfallen, und jchnell zugededt, damit fie heiß bleiben. Vor 
dem Anrichten werden fie mit einem Stüd Butter, Salz, Musfatnuß 
und wenig Semmelfrumen auf ein gelindes Feuer geſetzt und wenn fie 
erhigt find, mehrmals umgejchwentt. — Auch kann man den Rofen- 
fohl jofort nach dem Abgieken in die erwärmte Schüffel füllen und 
friiche Butter dazwischen und darüber legen. 

Beit des Kochens knapp !/s Stunde. 

Öeräucherte oder gebratene Ochjenzunge, Sauciſſen, Kotelett3, 
Krufteln nach der Mode, feine Frikandellen, mit Schinken gefüllte Plin- 
jen dienen al3 Beilage. 


85. Wirfing (Savoyenfohl). Die äußeren Blätter werden ent 
fernt, dann jchneidet man den Kohl durch, nimmt den Herzitengel und 
die dicken Blattrippen heraus und jchneidet das übrige des Kopfes in 
Heine Stüde. Nachdem werden diefe gewajchen, in vollem, Fochendent 
Waſſer mit nicht zu vielem Salz bei raſchem Feuer gar abgefocht, auf 
einem Durchichlag mit kochendem Wafjer übergoffen, ausgedrüdt und 
mit Fleiſchbrühe, Muskatnuß und Butter gedünitet. 

Zeit des Kochens 1 Stunde. 

Beilagen: Boeuf blanc, gebratene Ente, Ochjenbraten, Koteletts, 
Vürfthen von Schmweinefleifch, eingefochtes Rindfleiſch, für den ge- 
wöhnlihen Tiſch auch ein Stück Suppenfleiſch. 


86. Ente in Wirfing. Der Wirfing wird je nad) der Größe der 
Köpfe in 2—4 Teile gefchnitten, die dicken Adern werden ausgelöft, 
jdoh müfjen die Stücde ganz bleiben. Alsdann wird er gewafchen 
und auf einen Durchſchlag gethan. Unterdes läßt man eine Ente, die 
nad) D. VII vorgerichtet und etwas gefalzen worden ift, in Butter gelb- 
braun braten, legt einige Spedjcheiben darunter, gibt 2 Tafjen Waſſer 
und den Kohl, doch fo, daß die Köpfe nicht auseinander fallen, zu der 
Ente, ftreut Schichtweife etwas Salz dazwischen, dedt den Topf feſt zu 
und läßt beides bei gelindem Feuer etwa 11/.—2 Stunden weich 
dämpfen. Beim Anrichten wird die Ente mitten in die Schüffel gelegt 
und mit dem Kohl umkränzt. 
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Wünſcht man fie nicht in Wirfing zu kochen, fo fan man das Ge- 
müſe auch mit der Brühe der gebratenen Ente zubereiten und diefe . 
gebraten dazu geben. 


87. Roter Kohl oder Kappes. Roter Sommerkohl ift dem 
Winterfohl vorzuziehen, Tebterer hat einen jtärferen Geſchmack und 
bedarf eines noch einmal jo langen Kochens. Beim Vorrichten fchneide 
man den Kopf in der Mitte durch, entferne die äußeren gröberen 
Blätter und ftärkiten Blattrippen und ſchabe oder ſchneide ihn in feine, 
möglichjt lange Streifhen. Um ihm feine blähende Eigenjchaft zu 
nehmen, koche man ihn ab, und vermifche ihn nach dem Abtropfen mit 
joviel Ejfig, daß er eine glänzend rote Farbe erhält. Dann bringe 
man Waffer mit Gänfe-, Enten- oder Schweinefett, oder halb Nieren- 
fett halb Butter zum Kochen, füge einige Weinbeeren, zwei zerjchnittene 
faure Üpfel, mehrere Heine Zwiebeln, etwas Buder und wenig Salz 
Hinzu und koche hierin den Kohl — am beiten im Bunzlauer Gefchirr 
— weich. Kurz vor dem Anrichten jtäubt man etwas Mehl über, 
fügt noch ein Gläschen Rotwein und, wo e3 geliebt wird, einige Löffel 
Johannisbeerſaft Hinzu, dünſtet Apfelviertel auf dem Kohl weich und 
richtet ihn mit diefen verziert, zierlih an. — Bei dem auf dieje 
Weiſe bereiteten Kohl ift ein weiterer Zuſatz von Eſſig nicht nötig, er 
ift für den feinen Gejchmad hinreichend fauer und befommt weit beijer, 
al3 hätte er durch Effig einen fcharfen ſäuerlichen Geſchmack bekommen. 
Am beften gibt man Kleine gebratene Kartoffeln dazu, doch fünnen bei 
mangelnder Zeit auch Salzkartoffeln dazu gereicht werden. 

Auch weißen Kohl kann man ebenjo zubereiten, doch nimmt 
man dann ftatt Rotwein Weißwein und läßt zuletzt die Äpfel fehlen; 
ebenſo wird beim Weißkohl oft ein ſauererer Geſchmack vorgezogen, 
den man durch Zuſatz von Eſſig und Citronenſäure erreicht. 

Beilagen: Filet, gebratene Ochſenzunge, Frikandellen, Sauciſſen 
oder Bratwurſt, Rollen, Schweinsbraten, Haſenbraten, Gänſebraten, 
Ente, Sauerbraten, gefüllte Schweinsrippe. 


88. Weiher Kohl (Weißkraut). Nachdem man die äußeren 
grünen Blätter des Kohlkopfs entfernt Hat, jchneidet man ihn in der 
Mitte durch, den Herzitengel und die gröberen Rippen heraus und 
den Kohl in große, zufammenhängende Stüde, welche in reichlichent, 
ſtark fochendem Waffer raſch 10, höchſtens 15 Minuten offen abgefocht 
werden; dann legt man ihn auf einen Durchichlag, läßt etwas Wafler 
und Salz kochen, gibt Brat= oder Nierenfett hinzu, legt den Kohl 
hinein, auch einige Stückchen Butter darauf und läßt ihn, feſt zugededt, 
ganz weich dämpfen. Da Fett und Salz gleichmäßig aufgenommen 
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werden, ſo bedarf es nicht des Umrührens und der Kohl kann ohne 
weiteres mit dem Schaumlöffel in die Gemüſeſchüſſel gelegt werden. 
Auf dieſe Weiſe gekocht iſt der Kohl ein wohlſchmeckendes und anſehn— 
liches Gericht. Die Kartoffeln können dazu gegeben, doch für den ge— 
wöhnlichen Tiſch auch darauf gekocht werden. In letzterem Falle legt 
man fie, nachdem der Kohl 4 Stunde gekocht hat, darauf und verteilt 
einige Stüdchen Butter nebſt etwas Salz, anftatt über dag Gemüſe, 
über die Kartoffeln. — Auch fan das zum Mittageffen beftimmte Fleisch 
— beſonders pafjend find Rind, Lamm- und mageres Schweinefleifch 
— vorher eine Stunde in Waffer mit etwas Salz vorgefocht, der Kohl 
alsdann obenauf gelegt und wie oben weiter gefocht werden. 

Beilagen: eingefochtes Rindfleiſch, Suppenfleiih, Frikandellen, 
Schweinsrippen, Bratwurft und dgl. 


89. Sogenaunter famofer Zägerfohl. Der weiße Kohl wird 
wie roter Kohl fein gefchabt oder gejchnitten und eine die, jaure 
Spedjauce, mit Pfeffer gewürzt, gekocht, wozu man auf jede Perſon 
etwa 30 g diden Sped und reichlich !/s Eplöffel feines Mehl 
rechnen kann. Danad) jet man recht Far gewajchene Kartoffeln in 
einem nicht zu weiten Topf, nicht ganz mit Wafjer bededt, und etwas 
Salz aufs Feuer, thut, wenn fie ftark kochen, den Kohl gleichmäßig, 
nad) den Seiten etwas Höher, darauf, jtreut das noch fehlende Salz 
darüber, bededt den Kohl mit der Speckſauce und kocht ihn, feit ver- 
ſchloſſen, bis man glaubt, daß die Kartoffeln weich fein werden. Als— 
dann fieht man einmal nad, und follten fie ganz weich fein, aber noch 
zu reichlich Brühe haben, jo läßt man folche bei rajchem Feuer offen 
joviel al3 nötig verdampfen. Nun wird der Kohl gut umgerührt — 
der recht gebunden und ganz jaftig fein und angenehm nach Eifig und 
Salz, etwas pifant nach Pfeffer jchmeden muß — und fogleich mit 
einer reichlichen Schüſſel delifater Bratwurft zur Tafel gebradit. 


Anmerk. Eine Sorte Kartoffeln, welche jchwer weich wird, muß zur Hälfte 
gar gekocht werden, bevor man den Kohl Hinzufügt. Auch jei noch be- 
merkt, daß dies Gericht jelten das erjte Mal jo gut gerät, daß es vollen 
Beifall verdient. 


0. Weißkraut (weißer Kohl) mit Hammelfleifch auf med- 
lenburgifche Art. Das Hammelfleifh wird in vieredige Stüdchen 
gehauen, gut gewajchen, mit Salz gehörig geſchäumt und, je nach— 
dem e3 jung oder älter ift, 1 bis 1?/s Stunde gefocht. Unterdes 
werden die Kohlköpfe von den äußeren Blättern und dem Stengel 
befreit, in vier Teile gejchnitten, etwa Stunde in Fochendem 
Waſſer abgefocht und ftarf ausgedrüdt. Dann belegt man den Topf 
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mit dünnen Spedicheiben, legt darauf eine Lage Kohl, die runde 
Seite nach unten, darauf einige Stüde Fleiſch, ftreut etwas Salz, 
gejchnittene Zwiebeln, Kerbel, geitoßenen Pfeffer und wenig Nelken 
darüber, legt wieder Kohl und Fleisch darauf und fährt jo abwech- 
jelnd fort, bis Kohl den Schluß macht. Die vom Bodenjat abgegofjene 
Hammelfleifhbrühe wird aufgefüllt und das Gericht etwa 1 Stunde 
furz gekocht. Beim Anrichten wird e3 auf eine Schüfjel gejtürzt und 
nach dem Abnehmen des Speds zur Tafel gegeben. 


91. Gefüllter Kohlkopf. Man nimmt ziemlich viel große 
Blätter von weißem Kohl oder Wirfing, und kocht fie 10 Minuten 
ab, legt aladann ein ſauberes Tellertuch in einen Durchichlag und die 
Blätter, au denen man die dicken Rippen gejchnitten, ziemlich did und 
rund herum hinein, jtreicht hierüber eine Farce Q II Nr. 3, nimmt 
dann wieder Kohlblätter und fährt jo fort, bis die Form eines großen 
Kohlkopfes entitanden ift. Dann wird dad Tuch mit einem Bindfaden 
zugebunden und der Kohl in Fleifchhrühe oder in ſchwach gejalzenem 
Waſſer, womit er eben bededt jein muß, recht feſt zugededt und 
völlig weich gekocht. Beim Anrichten nimmt man ihn behutjam aus 
dem Tuche, legt ihn auf die Schüffel, gibt von folgender Sauce etwas 
darüber und reicht die übrige dazu. 

Zur Sauce jhwigt man reichlich) Butter mit Mehl gelb, rührt 
Kohlbrühe dazu, würzt fie mit Fleifchertraft, Musfatblüte und Citro— 
nenjcheiben und rührt fie mit einigen Eidottern ab. 

Diejed Gericht muß volle zwei Stunden fochen und wird nur mit 
Kartoffeln ohne Beilage gegeben. 


92. Gefüllter Kohlkopf auf andere Weife. Einige weiße KRohl- 
köpfe werden von jchlechten Blättern gejäubert, abgeblättert, die groben 
Rippen dabei entfernt und aus den Herzen die Strünfe gejchnitten. 
Darauf wird der Kohl gewaſchen, in braufend kochendem Wafjer mit 
wenig Salz nicht ganz weich gefocht. Der abgegofjene Kohl wird nad) 
dem Abkühlen lagenweiſe mit einer guten Schweinefleifchfarce, wie fie 
nachjtehend angegeben, in eine Puddingsform gelegt oder weit ein- 
facher in einen engen irdenen Kochtopf, dann aber noch mit einer 
Taſſe Bouillon übergofjen, auf der Platte langſam gekocht. Schichtet 
man ihn in eine Buddingform, jo legt man zuerſt die größten Blätter 
hinein, ftreicht darauf eine halbfingerdide Lage Fleifchfarce und fährt 
damit fort, bis die Form beliebig angefült iſt. Zuletzt fommt Kohl 
und einige Butterjtückhen obenauf. Das Ganze wird ein wenig ein- 
gedrückt, die Form feſt verichloffen, in fochendes Wafjer gejtellt und 
2 Stunden unaufhörlich gekocht. 
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Zur Farce braucht man zu einem großen Kohlkopf 600 g ge— 
wiegtes Schweinefleiich, 120 g geriebenes Weißbrot, 3 Eier, 2 Löffel 
faure Sahne, etwas geriebene Zwiebel, ſowie Pfeffer, Salz und 
Muskatnuß. 

Die Sauce kann man verſchiedentlich zubereiten. Am einfachſten 
und vorteilhafteſten verwendet man Roaſtbeef- oder Kalbsbralenſaucen 
mit aufgelöſtem Fleiſchextrakt, verdickt ſie mit geriebener Semmel und 
verſetzt ſie mit vorher gar gedünſteten Champignons. Auch kann man 
nur Butter leicht bräunen und mit Semmel verrühren, oder aus Fleiſch— 
abfällen und Kohlblättern eine leichte Brühe kochen, mit ihr ein braunes 
Buttermehl verdünnen und fie nach Gefallen mit Kapern, getwiegten 
Sardellen oder Champignons würzen und fie zulegt mit einer Meſſer— 
ipige Fleijchertraft kräftigen. 

Refte der Kohlpuddings habe ich nach eigener Erfindung vorteil- 
baft verwendet, indem ich fie in Scheiben jchnitt, in Ei und Reibbrot 
wendete, in Badfett Yichtbraun briet und fie mit brauner Kraftſauce 
und Kartoffelbällchen zu Tiſch gab. 


93. Holländischer Kohlkuchen. Man teilt einen Weißkohlkopf in 
Viertel, befreit ihn von den Blattrippen, Focht ihn weich, fühlt ihn in 
kaltem Waffer und drüdt ihn dann feit aus. Man wiegt ihn fein, 
dünftet ihn mit 125 g gejchabtem Sped, zivei geriebenen Zwiebeln, 
Salz, Pfeffer und gehadter Beterfilie 10 Minuten. Dann weicht man 
4 Brötchen in Milch, drüdt fie feſt aus und rührt fie nebjt 6 Eigelb 
und etwas Muskatnuß unter den abgefühlten Kohl. Der Eimeißjchnee 
wird durchgezogen, die Kohlmaffe in eine vorgerichtete Form gefüllt, 
im Ofen lichtbraun gebaden, gejtürzt und mit einer Champignonjauce 
nebſt geröfteten Kartoffeln zu jedem gedämpften dunklen Fleiſch gereicht. 


94. Grünen oder braunen Kohl ganz zu kochen nad) Bremer 
Art. Erfterer ift weniger ftarfichmedend und daher dem braunen vor- 
zuziehen. Wenn der Kohl erfroren ift, wird hierzu nur das Herz mit 
den nächften Herzblättern ſamt den Stengeln, foweit fie weich find, ge- 
nommen und gut gewaſchen. Die übrigen Blätter können alddann zu 
kurzem Kohl benußt werden. Am beften ift es, wenn man den Kohl 
abends vorher fo weit vorbereitet und ihn nacht3 wieder frieren läßt. 
In Gegenden, wo der Kohl ftarfichmedend ift, was oft an der Sorte, 
meistens aber am Boden liegt, foche man ihn in reichlihem Wafler 
raſch 10 Minuten ab. Dann wird etwas kochendes Waſſer mit viel 
Gänfefett oder Schweinefchmalz und Butter aufs Feuer gejegt, der 
Kohl lagenweiſe Hineingegeben, mit dem nötigen Salz (nicht zu viel, 
denn Kohl wird jehr leicht verjalzen), viel Kleinen Zwiebeln, feſt zuge: 
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det und langſam gekocht. Der Kohl muß zwar vollitändig gar, nicht 
aber zu weich jein und darf nicht zerrührt werden; gewöhnlich werden 
2 Stunden Kochens genügen. Fehlt ihm die gewünſchte Süße, jo wird 
zeitig ein Stück Zuder dazu gethan, und beim Anrichten die Brühe, 
welche kurz eingefocht fein muß, nötigenfalls mit einer Kleinigfeit Kar— 
toffelmehl oder Stärfe gebunden. 

Man verziert ihn mit gedämpften Kaftanien (A. Nr. 46), welche 
man jedoch auch durchmifchen oder in einem Schüffelchen dazu reichen 
fan. Kleine Kartoffeln werden roh gelblich braun gebraten. 

Als Beilagen dienen: Oänjebraten, gefüllte Schweinsrippe, 
Schweinsbraten, NRoaftbeef, Round of Beet, Rauchfleiſch, Bratwurft, 
Kotelett3 von Schweinefleifch. 

In Bremen wird der Kohl meiſtens mit einer Pinfelwurft (aus 
Rindsnierenfett und Hafergrüge) gekocht, in andern Gegenden wird der 
Kohl mit ganz fein geftogener Hafergrüge lagenweis dünn durchftreut 
aufs Feuer gebracht, um ihn dadurch etwas geſchmeidig zu machen. 


95. Kurzer oder gehadter brauner Kohl. Hierzu werden alle 
nicht zu harten Blätter, nebjt den weichen Stielen nach dem Wafchen 
auf dem Hadbrett recht fein gejtogen und mit Gänfefett oder Schweins- 
fett, Zwiebeln und Salz in nicht zu kurze Brühe, worin man anfangs 
etwas Hafergrüge ftreut, gar gekocht. Auch kann man geräucherte 
Mettwurft oder Bauchſpeck darin fochen. 


96. Geſchnittener Kohl auf weitfälifhe Art. Es wird dazu 
da3 Herz ſamt allen grünen Blättern gebraucht, der Kohl tüchtig ge- 
wachen, auf einem Küchenbrett fein gejchnitten und 10 Minuten ab- 
gekocht, worauf er mit wenig kochendem Wafjer, Gänjefett oder halb 
Butter, halb Schweinefchmalz, einigen Heinen Zwiebeln und wenig 
Salz ganz weich gekocht wird. Zuletzt wird etwas Zuder und wenig 
zerrührte Stärfe hinzugefügt, jo daß feine Klare Brühe hervortritt. Es 
fünnen gedämpfte Kaftanien und gebratene Kartoffeln dazu gereicht 
werden. Wird aber eine fette Beilage, 3.8. Gänfebraten dazu gegeben, 
jo find für den Familientiſch gefochte Kartoffeln vorzuziehen. 

Beilagen und Zeit des Kochens wie bei ganzem Kohl. 


97. Sanerfraut (eingemadter Kappes, Weißkohl). Dasſelbe 
twird vorjichtig aus dem Fafje genommen, das an den Seiten Befind- 
liche, wenn e3 nicht die gehörige Farbe haben jollte, entfernt und das 
Sauerkraut ausgedrüdt. Sollte es gar zu viel Säure haben, fo gieße 
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man etwas heißes Waſſer darauf und drücke es raſch aus; gewäſſert 
darf es nicht werden. Ein vorzügliches Fett zu Sauerkraut beſteht in 
Nierenfett, Butter und Schweine- oder Gänſeſchmalz zu gleichen Teilen. 
Man laſſe das Fett mit halb Wafjer, Halb Apfelwein in einem Bunz- 
lauer Kochgeſchirr fochen, thue da3 Sauerkraut nebjt einigen Apfel- 
iheiben hinein und lafje es in kurzer Brühe, wenn nötig, mit etwas 
Salz und Zuder, feſt verjchloffen rajch kochen. Beim Anrichten werden 
geriebene Kartoffeln durchgerührt und KRartoffel- oder nad) fränki— 
her Art Erbjenbrei dazu gegeben. 

Wenn das Sauerkraut recht fein gefchabt und ohne Salz einge- 
macht ift (fiehe Einmachen), fo bedarf e8 zum Garwerden nur ?a—1 
Stunde, im übrigen gehören wohl 1'/s Stunde dazu. Sauerkraut von 
Winterfappes muß etwa 3—4 Stunden kochen. 

Bu den üblichen Beilagen gehören folgende: Rebhuhn, Fafaı, 
Gänjeleberpaftete, Leberklöße, gebratene Leber, gebadener Hecht, Preß- 
kopf, Spanferfel, Schweinsbraten, Schweinsrippen, geräucherter ge= 
fochter Schinken und befonders eingepöfelte Schweinsfüße (Berlinifch: 
„Eisbein“). 

98. Sanerfraut für den gewöhnlichen Tiſch. Dasſelbe wird 
vorab behandelt wie in der vorigen Nummer. Unterdes wird Waller 
je nach der Portion mit 1—2 Eplöffel gutem Rüböl und Schweinefett 
falt aufs Feuer geſetzt, zum Kochen gebracht, das Sauerfraut hinein— 
gethan und gar gekocht. Das Ol bewirkt ein ſchnelleres Weichwerden 
und eine gelbliche Farbe. Wünſcht man ein Stückchen Schinken oder 
durchwachſenen Speck darin zu kochen, was zu empfehlen iſt, ſo darf 
ſolches nicht zu ſalzig und muß zur Hälfte gar geworden ſein, ehe das 
Sauerkraut hinzugethan wird. Auch kann man, wie bei Rübſtiel mit 
Kartoffeln bemerkt, Speckſcheiben dazu braten und das flüſſige Fett zum 
Sauerkraut anwenden. Es iſt beſſer, die Kartoffeln allein zu kochen 
und ſie zuletzt durchzurühren, weil die Säure des Sauerkrautes ſie 
etwas hart macht. Sehr gut iſt es, je nach Verhältnis der Portion, 
1—2 roh geriebene Kartoffeln, wenn das Gemüſe völlig gar iſt, durch— 
zurühren, es benimmt der Brühe das Wäſſerige und gibt dem Sauer— 
fraut ein gutes Anjehen. Auch können ftatt Kartoffeln weiße Bohnen 
ganz weich gekocht und mit ihrer furz eingefochten jämigen Brühe vor 
dem Anrichten durchgerührt werden. 

Beit des Kochen wie vorjtehend bemerft. 


99. Sauerkraut mit Het. Das Kraut wird nach Nr. 97 
oder 98 zubereitet, der Hecht wohl gejchuppt, ausgenommen und ge= 
jpült, der Kopf davon gefchnitten und die Leber in dad Maul en 


Dapvibis, Kochbuch. 
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‘Hann wird er mit etwas Butter, Pfefferförnern, einigen Nelken und 
Zorbeerblättern, nebft Salz und foviel kochendem Waſſer, daß er bevedt 
ift, aufs Feuer gefebt, der Kopf, nachdem er halb gar ift, auf eine 
Schüffel gelegt, da3 übrige weich gefocht und die Gräten gut heraus- 
genommen. Nun wird das Sauerfraut lagenmweife mit dem Hechtfleiich 
in einer Schüffel etwas erhöht angerichtet, mit einigen Löffeln guter 
Sahne und 1—2 gefchlagenen Eiern übergofjen, mit geftoßenem Zwie— 
bad betreut, der Kopf des Hechtes mit der Leber in die Mitte der Er- 
höhung gefeßt und das Ganze im Dfen etwa "Ja Stunde gelb gebaden. 
Damit der Kopf unverfehrt bleibe, lege man während des Badens ein 
mit Butter beftrichenes Papier darüber. 

Man kann zu diefen Gerichte auch Krebſe anwenden. Die Schalen 
der Rümpfe derjelben werden mit Krebsfarce gefüllt, in gejalzenem 
Waffer oder in der Fiſchbrühe gekocht und nebjt den Krebsſchwänzen 
zur Randverzierung der Schüffel benußt, wodurch diefe ein hübjches 
Anfehen erhält und dies Gericht, welches man ohne Beilage gibt, ver- 
feinert wird. 


100. Sauerfrant mit Auftern-Ragout und Rheinwein. Der 
eingemachte Kohl wird gut ausgedrüdt, mit 1 Pfund ungefalzener 
Butter auf 3 Pfund Kohl in Fochendem Waller 3 Stunden gekocht, 
dann mit 1 Flache Rheinwein faft troden eingefchmort und in einer 
Schüſſel Franzförmig angerichtet. In die Mitte legt man Auftern- 
Ragout wie folgt: Nachdem man !/s Eplöffel voll feines Mehl in 
friiher Butter geſchwitzt hat, kocht man mit Eräftiger Bouillon ein 
wenig ſämige Sauce davon, würzt fie mit Salz, Citronenfaft und etwas 
Muskatnuß und rührt fie mit 2 Eidottern ab. In dieſer Sauce ſchwenkt 
man 2 Dutzend von den Bärten gereinigte Auftern, bis fie fteif find, 
läßt fie aber nicht Fochen, gibt auch das Aufternmwafjer durch ein feines 
Sieb hinzu und das Gericht fofort zur Tafel. 


101. Saunerfraut mit Faſan und Auftern. Der Fafan wird 
wie zum Braten vorbereitet. Dann drüdt man etwa 2 Pfund Sauer: 
kraut Teicht aus (jollte e3 zu jauer jein, jo muß man e3 waschen), thut 
es in eine gut verzinnte Kaſſerolle, gießt halb Weißwein und halb 
Waller darüber, daß der Kohl bededt ift, gibt ein gut Stück Schweine- 
ſchmalz und eine geriebene Zwiebel dazu und läßt es eine Stunde 
langjanı kochen. Nun legt man den Faſan hinein und läßt ihn eine 
Stunde fchmoren; wenn er weich ift, nimmt man ihn heraus und 
bindet das Sauerfraut mit etwas Bechamel oder Veloutee. Dieje 
Sauce bereitet man am einfachften, indem man 1/s Ehlöffel feines 
Mehl in 50 g frifcher Butter mit 2 in Scheiben gejchnittenen weißen 
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Zwiebeln ſchwitzt, mit Y/a 7 weißer Fleiſchbrühe glatt rührt und !/e 
Stunde langjam fochen läßt. Dann rührt man ebenfoviel ſüßen Rahm 
hinzu, läßt die Sauce auffochen, bindet fie durch 2 Eidotter und reibt 
jie durch ein feines Sieb. Gewürzt wird fie mit dem nötigen Salz und 
etwas Citronenfaft. 

40—50 XAuftern befreit man von den Bärten, trodnet fie mit 
einem Tuche ab, bejtreut jede Aufter mit Salz und Pfeffer, wälzt jte 
erit in Mehl und paniert fie mit Ei und Semmel; dann werden jie 
fur; vor dem Anrichten in heißem Schmalz oder klarer Butter raſch 
hellbraun gebaden. Hierauf jchneidet man den Faſan in Stüde, gar: 
niert ihn ringsum mit dem Sauerfraut und am Rande die Auftern. 

Will man die Auftern auf eine andere Art geben, jo befreie man 
fie von den Bärten, thue fie in ein Geſchirr und laffe fie heiß werden, 
jedoch nicht kochen; man gibt die Flüffigfeit von den Auftern zu dem 
Sauerkraut und bindet die Auftern mit etwas Bechamel oder Veloutee 
und einigen Tropfen Citronenſaft. Man richtet aladann in der Mitte 
de3 Sauerfraut3 die Auftern an und am Rande den Faſan. 


102. In Salz eingemadte Erbjen zu Fochen. Sind die Erbfen 
aus dem Salz genommen, jo werden jie mit fochendem Waſſer bedeckt, 
welches nach einer halben Stunde abgegofjen wird. Dies gejchieht drei— 
mal. Dann werden fie mit Eleinmwürfelig gejchnittenen gelben Wurzeln 
(Möhren) in fochendes Waller gegeben, und ein Stüd Butter hinzu— 
gethan. Darin läßt man fie weich kochen, was etwa 1—1!/s Stunde 
Beit erfordert. Iſt dies gejchehen, jo rührt man einen ganz fein ge— 
ftoßenen Zwieback, Zuder und Hleingehadte Peterjilie durch und 
richtet fie fofort an, weil fie durch längeres Stehen an Gejchmad 
verlieren. 


103. Zn Salz eingemadte Großebohnen (Diefebohnen) wie 
frifche zu kochen. Die Großebohnen werden früh morgens abgeſpült 
und mit Waffer bededt, welches man mehrmals erneuert. Dann kocht 
man fie wie frische Bohnen in einem nicht glafierten Topfe ab, gießt 
aber, wenn fie etwas gefocht haben, reichlich fochende Milch hinzu, 
wodurch fie bejonder3 weiß bleiben; doc muß man forgen, daß fie 
rafch und ununterbrochen weich kochen. Danach werden fie gleichfalls 
wie frijche Bohnen behandelt und find kaum davon zu unterfcheiden. 

Beit des Kochens und Beilagen wie bei frifchen Großebohnen. 


104. Eingemadte Endivien werden nad dem Wäflern und 
Abkochen wie Endiviengemüfe Nr. 83 bereitet und mit denjelben Bei- 
lagen gereicht. 

8* 
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105. Eingemadjte Schneidebohnen werden fast weich abgekocht, 
dann erjt wiederholt gemwäfjert, damit das Salz rein herausziehe, 
und auf einen Durchichlag gejchütte. Dann läßt man die Bohnen 
mit Wajjer, Halb Nierenfett, halb Schweinefchmalz in furzer Brühe 
weich kochen und jalzt fie joviel wie nötig. Alsdann werden recht weich 
gefochte weiße Bohnen mit ihrer kurz eingefochten fämigen Brühe dazu 
gegeben und durchgerührt, oder die grünen Bohnen werden kranzförmig 
in der Schüffel angerichtet und die weißen Bohnen in der Mitte. Auch 
kann man ftatt der weißen Bohnen einige Heine Kartoffeln, vorher ab— 
gekocht, auf dem Gemüſe weich kochen und eine roh geriebene Kartoffel, 
wie bei Sauerkraut, durchrühren. 

Zeit des Kochens je nad) der Dualität 1—2 Stunden. 

Hierzu gibt man Rauchfleifch, gefochten Schinken oder halben Kopf, 
Bratwurft, Schweinsfotelett2, geräucherte Zunge, gut gewäſſerte Heringe. 
Eine geräucherte Mettwurſt, die man 1 Stunde mit auf den Bohnen 
fochen läßt, iſt gleichfall3 eine jehr gute Beilage, ebenjo friſches ge= 
fochtes Rindfleisch. 


106. Eingemadte Salatbohnen werden abgefocht und gewäfjert 
und wie frische Salatbohnen durchgeftont, oder troden abgegofjen und 
eine dicke Eierjauce dazu gegeben. 

Beilagen wie im VBorhergehenden. 


107. Eingemachter Rübftiel (Stielmus). Er wird nad) dem 
Abkochen und Wäffern, wie in Nr. 1 bemerkt worden, wie friicher 
Rübſtiel mit Kartoffeln gekocht. 


108. Getrodnete Prinzeß-Böhnchen. Die nicht zu ftarf ge- 
trodneten Böhnchen fee man, mit heißem Wafjer gewajchen, ohne fie 
über Nacht einzumeichen, mit weichem Fochenden Wafjer aufs Feuer 
und lafje jie Stunde kochen. Dann gieße man das Waſſer davon 
ab und foviel Eochendes Hinzu, daß e3 wenigſtens eine Handbreit dar- 
über fteht, und lafje die Bohnen gut zugededt unter jtetem Kochen 
und nochmaligem Wechjeln des Waſſers weich werden, was auf dieje 
Weife nur 1!/s Stunde Zeit erfordert. Vor der legten halben Stunde 
des Kochen: gebe man das nötige Salz Hinzu. Man jchütte fie auf 
einen Durchſchlag und ſchmore fie wie friiche Salatbohnen oder gebe 
eine faure Eierjauce dazu. In Ermangelung des weichen Waſſers 
gebe man ein wenig Natron ins erjte Abkochewaſſer, ehe die Bohnen 
hinein fommen. 

Beilage wie bei frijchen Bohnen. 
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109. Getrodnete Schneidebohnen. Diefe werden in faltem 
weichen Waſſer mehrere Stunden eingeweiht, mit heißem Waſſer ge— 
waſchen und mit fiedendem Waſſer auf3 Feuer geſetzt. Nachdem fie 
!/e Stunde gefocht haben, werden fie abgegofjen, nochmals !/s Stunde 
lang gekocht, dann mit kochendem Wafjer, Butter oder Fett weich ge- 
kocht. Man füge Später Salz, etwa3 Stärke oder Kartoffelmehl und ge— 
hadte Peterfilie Hinzu und richte fie mit einem Schüffelchen Kartoffeln 
an. Auch kann man vor dem völligen Weichwerden der Bohnen einige 
Kartoffeln darauf weich kochen. 

Beilagen: Rauch- oder Pöfelfleiih, Bratwurft, Schinken, Kote- 
lett3, gewäjjerte Heringe. 


110. Getrocknete gelbe Erbjen oder Erbjenbrei. Man richte 
jich bei der Behandlung der Erbjen ganz nach der Erbjenfuppe und 
fafje fie im übrigen nach dem Abgießen in kurzer Brühe mit dem ge— 
hörigen Fett Furz einkochen, gebe Salz hinzu, rühre fie durch einen 
Durchſchlag, Laffe fie wieder zum Kochen fommen, richte fie in einer 
Schüſſel etwas erhöht glatt geftrichen an, bedede jie mit in Butter 
braun gebratenen Zwiebeln und jtede gebratene Weißbrotjtreifchen 
ringsherum. 

Beit des Kochens 2 Stunden. 

Beilage: Gefalzenes Schweinefleiih aller Art und gemäljerte 
Heringe. 


111. Getrocknete graue Erbſen (ſogenannte alte Weiber). 
Dieſe Erbſenſorte wird von vielen Männern vorzugsweiſe gern ge— 
geſſen. Gut iſt es, ſie vor dem Gebrauch über Nacht in weichem 
Waſſer einzuweichen. Doch werden ſie auch ſehr weich, wenn man 
beim Abkochen ein Stückchen Soda ins Waſſer wirft. Nach einer 
halben Stunde Kochens wird das Waſſer gewechſelt, nach dem Weich— 
werden der Erbſen abgegoſſen und dieſe mit einer guten ſäuerlichen 
Speckſauce nebſt Kartoffeln und beliebiger Beilage aufgetragen. 

Manche Herren eſſen vorzugsweiſe gern Sauerbraten dazu. 


112. Weiße Bohnen, Sie werden wie Erbſen weich gekocht, 
jedoch zweimal abgegofjen, nicht aber durch ein Sieb gerührt. Nach 
dem zweiten Abkochen wird gutes Fett und vor dem Anrichten Salz 
und etwas Ejjig durchgerührt. Die Bohnen dürfen nicht zu troden 
gekocht fein, eigentlich werden fie mit dem Löffel gegefien. 

Oder man fügt beim Kochen weder Fett noch Eifig hinzu, gießt 
die Bohnen ab und gibt eine Sped- oder ne oder Butter 
und Eſſig dazu. * 
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Borzüglich im Gejchmad find die Bohnen auch, wenn man fie mit 
einer Krebsſauce ſchmort. 

Beilage: Gekochter Schinken, gebratenes oder geſchmortes Rind- 
fleiſch, gebratene Leber, Bratwurſt, Schweinsröllchen, ſaure Rollen, 
Kalbskopfſülze. 


113. Linſen. Dieſelben werden wie Erbſen behandelt, abgekocht, 
dann abgegoſſen, angerichtet und eine Zwiebelſauce darüber gegeben. 

Oder man läßt die Linſen nach dem Abkochen mit einem Stückchen 
Speck und einigen Zwiebeln weich werden und rührt zuletzt etwas 
Mehl und Eſſig an die nicht kurz eingekochte Brühe. 

Zeit des Kochens wie bei Erbſen und Bohnen. 


114. Linſen auf mecklenburgiſche Art. Nachdem die Linfen gut 
verleſen und gewaſchen ſind, werden ſie völlig weich gekocht. Dann 
wird das Waſſer ganz abgegoſſen, Fleiſchbrühe nebſt geſchnittenem 
Porree und Sellerie an die Linſen gethan, dieſe noch eine gute Weile 
gekocht und mit in reichlichem Fett geſchwitztem Mehl ſämig gemacht. 

Oder es werden die Linſen nach einer Stunde Kochens abgegoſſen 
und mit friſchem Waſſer recht weich gekocht. Dann ſchneidet man ein 
Stück Speck mit reichlich Zwiebeln in Scheiben, brät dies in Butter 
ſo lange, bis es ſchäumig wird, macht darin nach Verhältnis der 
Portion 1, 2 bis 3 Löffel Mehl blaßgelb, rührt es mit Fleiſchbrühe 
zu einer ſämigen Sauce, gibt Ejjig, Salz und Pfeffer Hinzu, jchüttet 
e3 zu den Linjen und läßt dieſe damit durchkochen. 


115. Artifhoden für Kranfe. Die vorbereiteten Artifchoden 
zerichneidet man, kocht fie in Salzwaſſer weich, reibt fie durch ein Sieb 
und vermijcht den Brei mit friiher Butter, geriebener Semmel und 
einigen mit füßer Sahne verquirkten Eigelb. Auf diejelbe Weije kann 
man auch ein Blumenfohlpiree für Kranke herftellen. — Auch Arti- 
ſchockenböden, die man gewöhnlich eingemacht kauft, geben ein gutes 
Kranktengemüfe. Man jchneidet die Böden in feine Scheiben, ſchmort 
fie in leichter Bonillon oder Weißwein mit etwas Butter etwa zehn 
Minuten, verdickt die Sauce dann mit geriebener Semmel, ſchmeckt 
nach dem Salz und quirlt die Sauce mit einigen Eigelb ab. 


116. Wurzel- und Erbjenbrei für Kranfe. Die jungen 
Wurzeln werden gepußt, gewaſchen und entweder in Salzwafjer oder 
Bonillon und geriebener Semmel weichgekocht. Man reibt fie durch 
ein Sieb, verrührt den Brei mit Butter, etwas ſüßer Sahne, wenig 
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Zuder und gewiegter Beterfilie, und fügt noch etwas Fleiſchextrakt 
hinzu, falls man ſie nicht in Fleiſchbrühe kochte. Auf diejelbe Weile 
kocht man auch von den jungen Erbfen ein Büree, welches man oft 
noch mit einigen Eidottern abrührt. 


117. Weiher Bohnenbrei für Genejende (nur bei vorher ge— 
gebener ärztlicher Erlaubnis zu reihen). Man weicht weiße Bohnen 
über Nacht ein, kocht fie langſam in weichen Waffer gar und reibt fie 
durch ein Sieb. Inzwiſchen wiegt man das Fleisch einiger gefochter 
Krebſe fein, vermijcht dies mit dem Bohnenbrei, fügt etwas Krebsbutter 
und 1 Zaffe Bouillon Hinzu und kocht dies miteinander duch. Man 
rührt den Brei mit einigen in Sahne verquirlten Eigelb ab und reicht 
dies Bohnenpüree, das einen jehr feinen Gefchmad hat, zu gewiegten 
Koteletten oder gebratenem Geflügel. 


Bon den Gemüfen find jehr viele für Krauke paffend, unter an- 
derem Nr. 2, 10, 13, 19, 20, 21, 27, 40, 42, 58 und 82, doch 
beachte man, daß alle fcharfen Gewürze meijt fortgelajfen werden müſſen. 


II. Kartoffelipeijen. 


1. Kartoffeln zu kochen. Beim Kochen der Kartoffeln wird oft 
gar zu wenig Sorgfalt angewendet, und doch ift eine jchmadhafte 
Rartoffelfpeife manchem lieber al3 ein feines Gericht. Jedenfalls hängt 
der gute Gejchmad der Kartoffeln jehr vom jauberen Schälen (fpar- 
Samen Hausfrauen feien die „Kartoffelſchälmeſſer“ empfohlen, welche 
von Y/s kg Kartoffeln circa 100 g abichälen, während gewöhnliche 
Meffer noch halbmal foviel und mehr abichälen), reinem Wafchen 
und zugleich vom guten Kochen ab. Es müſſen Kartoffeln von mitt- 
(erer und gleicher Größe ausgefucht, vor dem Schälen gewaſchen, 
während des Schälens fogleich ins Waſſer gelegt, danach einigemal, 
und zwar zwijchen den Händen, tüchtig gewaschen, abgeipült und bis 
zum Gebrauch, mit friichem Waſſer bededt, Hingejtellt werden. Alsdann 
fchütte man fie auf einen Durchichlag, klares Waſſer darüber und 
bringe fie in einem nicht zu kleinen und bejonders nur dazu be= 
ftimmten Topfe, mit kaltem Waſſer bededt und dem nötigen Salz 
(10 g auf 1 2 Waffer) aufs Feuer; zu bemerfen ift noch, daß friſche 
Kartoffeln mehr Salz erfordern al3 alte. Auch verfäume man das 
Abſchäumen nicht umd koche die Kartoffeln zugededt weder übermäßig 
ftart, noch zu langſam gar. Um das Garjein zu erproben, thut man 
wohl, fie einigemal zu verfuchen; laſſen fie fich mit einer Gabel Leicht 
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durchftechen, fo find fie gut; zerfallen dürfen fie nicht, noch viel weniger 
ungar auf den Tiſch gebracht werden. Das Abgießen muß jorgfältig 
geichehen, jo daß Fein Waffer zurücbleibt. Man ſtelle danach den Topf 
wieder einige Minuten aufs Feuer, nehme den Dedel ab, ſchwenke Die 
Kartoffeln, damit die wäfferigen Teile verdampfen, und laffe fie offen 
jtehen auf der Herdplatte. Beſſer aber iſt es, fie jofort nach dem Ver— 
dampfen in einer erwärmten Schüffel bededt zur Tafel zu bringen, 
denn feine Speife verliert durch Stehen jo fehr ihren guten Geſchmack 
al3 Kartoffeln. 

Das kürzere oder längere Kochen der Kartoffeln hängt von der 
Sorte, aber auch von der Jahreszeit ab; feine friſche Kartoffeln be- 
dürfen etwa 15—20 Minuten, die Kochzeit fteigt bi3 zum April, wo 
man bi3 ®/, Stunde rechnen kann. 

Die in leichtem Sandboden gezogenen Kartoffeln find die wohl— 
ſchmeckendſten. 

Anmerk. Manche Männer behaupten, Kartoffeln ſeien am ſchmackhafteſten 
in Dampf gekocht. Ich bin der Anſicht nicht, da ſie während des Kochens 

im Waſſer Beſtandteile abſetzen, die dem Wohlgeſchmack hinderlich ſind. 

Man verſuche nur das Waſſer, worin die Kartoffeln gekocht ſind, und man 

wird ſich von der Richtigkeit überzeugen. 


2. Kartoffeln mit verſchiedenen Saucen. Sind die Kartoffeln 
wie im Vorhergehenden gekocht, ſo wird eine beliebige Sauce von 
Zwiebeln, Speck oder Peterſilie oder eine ſäuerliche Milchſauce auch 
wohl eine Bechamelſauce, Haushofmeiſterſauce und Sardellenſauce 
nach Abſchnitt R. darüber angerichtet und die Schüſſel feſt zugedeckt 
zur Tafel gebracht, oder es wird die Sauce dazu gegeben. — Es paſſen 
dazu Rollen, Röſtſchnitten, Wurſt, Frikandellen, Gar, gebratene Leber, 
Sauerbraten, Preßkopf, Sülze, Panhas, Hackſel, Nierenſchnitten, 
Würſtchen von kaltem Kalbsbraten, kurz, was man hat. 


3. Herings-Kartoffeln. Die Kartoffeln werden in der Schale 
mit Salz gar gekocht, abgezogen und in Scheiben geſchnitten, jedoch ſo 
heiß als möglich gehalten. Unterdes läßt man einige Zwiebeln mit 
nicht zu wenig Butter gelb werden, gibt etwas Mehl hinzu, dann 
Waſſer, etwas Salz, geſtoßenen Pfeffer, wenig Eſſig, einige Lorbeer— 
blätter, und wenn dies kocht, zuerſt die Kartoffelſcheiben, zuletzt die 
ausgegräteten kleingeſchnittenen Heringe. Sind dieſe durchgekocht und 
recht heiß, ſo wird etwas Sahne durchgerührt. Es muß dies Gericht 
recht ſaftig und nicht ſteif gekocht ſein, wie das bei allen Kartoffel— 
ſpeiſen zu empfehlen iſt. 
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4. Kartoffeln mit Zwiebeln geſtovt anf holländiſche Art. 
Man nimmt dazu ganz Kleine Kartoffeln von gleicher Größe, ſchält und 
wäſcht fie recht rein. Zu einer Schüffel von mittlerer Größe rechnet 
man einen Teller voll Zwiebeln, legt diefe lagenweiſe mit den Kar— 
toffeln, reichlich Butter, Salz und etwas Pfeffer in einen Topf, gibt jo 
viel Waſſer dazu, daß die Kartoffeln nicht ganz bedecdt find, und läßt 
fie feſt zugedeckt weich kochen. Nach Belieben kann man auch etwas 
Eifig dazu geben. 

Beit des Kochens ?/s Stunde. 

Beilagen wie zu Kartoffeln mit verfchiedenen Saucen. 


5. eine Beterfilienfartoffeln zu gekochtem Fiſch. Feine Heine 
Salatkartoffeln werden gejhält, in Salzwaffer raſch gar gekocht, ohne 
daß fie zerfallen. Nachdem das Waſſer rein abgegofjen ift, ſchwenkt 
man die Kartoffeln mit reichlich friſcher Butter und feingehadter Beter- 
filie auf der Herdplatte in offenem Topfe und richtet fie gleich an. 


6. Saure Kartoffeln mit Lorbeer. Feingemwürfelten Sped läßt 
man langjam ausbraten, oder gutes Fett recht heiß werden, macht 
darin reichlich feingefchnittene Ziviebeln gelb, rührt Waſſer, Salz und 
wenig Pfeffer durch und kocht die Kartoffeln mit einigen Lorbeer— 
blättern darin weich. Bor dem Anrichten entfernt man die Zorbeer- 
blätter und gibt den Kartoffeln einen Geſchmack von Eſſig und rührt, 
falls fie nicht fämig gekocht ſind, etwas geſchwitztes Mehl Hinzu. Auch 
dieſe Kartoffelipeife muß ſchlank gekocht werben. 

Beilagen wie im Borhergehenden. 


7. Eingefruftete Kartoffeln. Kartoffeln von mittlerer und gleicher 
Größe werden tüchtig gewaſchen, in der Schale mit dem nötigen Salz 
gar, aber nicht zu weich gekocht, abgezogen, in dicke Scheiben gefchnitten, 
in geichlagenes Ei getunft und gehörig in geriebenem Weißbrot oder 
geitoßenem Zwieback gewälzt. Dann mache man reichlich feines Brat— 
oder auch Nierenfett mit etwas Butter in einer fauberen Küchenpfanne 
heiß, lege die Kartoffelſcheiben nebeneinander hinein, brate fie in offener 
Panne, bei nicht zu ftarfem Feuer auf beiden Seiten gelbbraun und 
richte fie dann rafch an. 

Sie find eine feine Beilage zu Spinat, Roſenkohl, rotem Kohl, 
jowie auch zu verfchiedenen Fleiſchſpeiſen. 

8. Gebratene Kartoffeln. Ganz Heine, vecht runde Kartoffeln 
von gleicher Größe werden geichält, gut gewaschen, in Waſſer und 
Salz nur zur Hälfte gar gekocht und troden abgegoffen. Danı macht 
man fofort Butter und gutes Fett oder ausgelaffenen guten Sped in 
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einer oder zwei Pfannen, die vorher mit Salz gehörig ausgeſcheuert 
worden, auf mäßigem euer heiß, legt die dampfenden Kartoffeln 
nebeneinander hinein, deckt die Pfanne feit zu, wendet die Kartoffeln, 
wenn die untere Seite gelb geworden, um, und dedt fie jo lange 
wieder zu, bis fie ganz weich find, wo fie alsdann in offener Pfanne 
ringsum dunkelgelb, doch nicht brenzelig gemacht werden dürfen. Um 
die Kartoffeln glatt und amjehnlich zur Tafel zu bringen, darf man 
fie während des Bratens nicht mit einer Gabel umrühren und zer- 
brödeln; das Umwenden gejchieht am beiten mit einem Pfannenmeſſer. 
— Überftreuen von Zucker beim Braten erhalten die Kartoffeln 
lanz 

Sollten aus Berjehen die Kartoffeln ftatt halbgar weich gefocht 
jein, jo lege man nur die ganzen, ja nicht die zerfochten Kartoffeln in 
die gelb gewordene Butter und brate fie in offener Pfanne gelb. 


Wünſcht man in der Schale gefochte Kartoffeln zu braten, die indes 
längjt nicht jo milde und wohlſchmeckend find, fo werden dieje in Waſſer 
und Salz gar gekocht, heiß abgezogen und möglichit heiß in offener 
Pfanne bei öfterem Umrühren dunfelgelb gemacht. 

Gekochte und übrig gebliebene Kartoffeln fünnen auch in Scheiben 
geſchnitten und ſo gebraten werden. Durch Zufügen und Mitbraten 
von einem Drittel ſäuerlicher zerteilter Apfel kann man dann weitere 
Abänderungen herſtellen, oder man kann mit den Kartoffelſcheiben zu— 
legt ein Rührei vermiſchen, das man aus 2—3 mit Milch verquirlten 
Eiern hergeftellt hat. 

Roh gebratene Kartoffeln werden vielfach allen anderen vor- 
gezogen, fie find feiner und mwohljchmedender al3 alle anderen. Man 
wählt dazu ebenfall3 kleine recht runde Kartoffeln von gleicher Größe, 
die man wäjcht und troden ablaufen läßt, oder man jchneidet größere 
Kartoffeln in Scheiben und brät fie in offener Pfanne in gelbgebratener 
Butter oder ausgelaffenem Sped ringsum braun, bejtreut fie mit feinem 
Salz, gießt auch etwas Waſſer darüber, bedeckt die Pfanne oder den 
Topf und läßt fie unter öfterem Umfchütteln gar werden, um fie ſo— 
gleich auf den Tiſch zu bringen. 

Man kann auch die rohen Kartoffeln in mefjerrüdendide Scheiben, 
Dreiede, Kreife oder andere beliebige Formen fchneiden oder fie auf 
eigens dazu bejtimmtem Reibeifen mit länglichen Löchern Todenartig 
reiben, bevor man fie in Badjett ſchwimmend ausbädt. Diefe Kar— 
toffeln bilden eine hübjche Verzierung zu Fleiſchſpeiſen oder zu Gemüſe— 
püree. 

Sehr hübſch und bejonders für Gejellichaftsmahle pafjend find die 
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Kartoffelichlangen aus rohen Kartoffeln. Man jchält dazu große 
Kartoffeln, bohrt fie mit dem Schlangenbohrer aus und bädt fie in 
Badfett goldbraun. Beim Anrichten bejtreut man jie mit feinem Salz. 


9, Kartoffelmns. Die Kartoffeln werden mit Waſſer gar ge- 
focht, rein abgegofjen, fein gejtampft und durch einen Durchſchlag ge- 
rührt; dann mit Milch, oder halb Milch, halb kochendem Waſſer jo viel 
verdünnt, daß fie nicht zu jteif werden, mit Salz und Butter durchge— 
focht, glatt angerichtet und mit in Butter braun gebratenen Zwiebeln 
oder feingejtoßenem, in Butter gelb geröjtetem Zwiebad oder brauner 
Butter, oder feingewürfeltem, gelbgebratenem Sped did bejtrichen. Kar— 
toffelmus läßt jich auf die mannigfaltigjte Weife verändern, ftatt Milch 
fann man in Landhaushaltungen auch Buttermilch nehmen oder, um 
e3 Fräftiger ſchmeckend zu machen, Fleiſchbrühe. Außerdem hat fich mir 
ein Zula von „Aleuronat“ (Pflanzeneimeiß), welches in neurer 
Zeit in den Handel gebracht wird, gerade zu Kartoffelmus oder anderen 
Rartoffelgerichten als ganz vortrefflich erwieſen. 

Ein gebadenes Kartoffelmus, welches vor dem Einfüllen in die 
Form außer mit Milch und Butter auch noch mit einigen Eidottern 
vermilcht und oben mit dem fteifen mit etwas geriebenem Parmeſan— 
füfe vermengten Eiweißſchnee bededt ift, bildet eine wohlſchmeckende 
Beigabe zu allen Braten. 

Es paßt aufgewärmter Braten und jedes jäuerlich gefochte Fleiſch 
dazu, vorzüglich auch Preßkopf, Sülze, faure Rollen. Zugleich ift 
Kartoffelmus ein angenehmes Gericht zu Sauerfrant. 


10. Kartoffelſchnee, befonders für Kranfe paſſend. E3 gehört 
dazu eine recht mehlige weiße Kartoffel, welche beim Kochen nicht zer- 
fällt, aber ganz weich werden muß. Nach dem Abgießen des Salz- 
waſſers reibt man eine nach der andern durch einen reinen, vorher gut 
erwärmten Durcjichlag jo raſch wie möglich in eine heifjgemachte 
Porzellanfchale, worin der Kartoffelichnee jofort auf den Tiſch gebracht 
werden muß. Das Durcchreiben muß auch auf der heißen Herdplatte 
geichehen. 


11, Kartoffeln mit Buttermild. Man gibt zu den weichge- 
tohten Kartoffeln Buttermilch hinzu und läßt fie mit feingewürfeltem, 
gelb gebratenem Sped noch eine Weile bei öfterem Umrühren kochen. 
In Zeiten, wo fie nicht zerfochen, kann etwas Mehl, mit Buttermilch) 
angerührt, Hinzugefügt werden. — Oder die Kartoffeln werden in der 
Schale weich gekocht, abgezogen und in Scheiben geichnitten. Zugleich 
wird Sped ausgebraten oder Fett heiß gemacht, Mehl darin gelb ge- 
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ſchwitzt, diefes mit Buttermilch zu einer dicklichen und reichlichen Sauce 
gerührt, gefalzen und die Kartoffeln eine gute Weile darin Durchgefocht. 


12. Curry-Kartoffelu. Curry-Powder ift aus vielen ftarfen 
Gewürzen zufammengejeßt und in DelikatefjensHandlungen und Apo=_ 
thefen zu haben. Da es in Indien bei der Zubereitung von Fleiſch— 
ipeifen viel gebraucht wird, ift es auch in England ſehr beliebt ge- 
worden. 

Gekochte kleine Kartoffeln ſchwenkt man mit viel friſcher Butter und 
1 Eßlöffel oder mehr Curry-Pulver mehrmals um, läßt fie nicht lange 
auf der heißen Herdplatte ftehen, fondern bringt fie bald auf den Tisch. 
Die Kartoffeln find zu allen Kohlarten und gebratenem Fleiſch paſſend. 


13. Gebadene Kartoffeln mit Bratwurſt. Die Bratwurjt wird 
in Butter mit feingefchnittenen Zwiebeln gelblich gebraten, aus Der 
Pfanne genommen, ein Löffel Mehl in das Fett gerührt, danach gute 
Fleiſchbrühe, etwas Bratenſatz, Salz und Pfeifer Hinzugefügt. 

Dann gibt man die vorher in der Schale gefochten, heiß in 
Scheiben gefchnitteren Kartoffeln hinein und läßt fie ein wenig durch— 
ichmoren. Bon diefen Kartoffeln gibt man eine Lage in eine mit 
Butter bejtrichene und mit geriebenem Weißbrot bejtreute Form, legt 
die in fingerlange Stüde gejchnittene Bratwurft darüber hin und gibt 
wieder eine Lage Kartoffeln darauf, betreut jolche mit geriebenem 
Weißbrot, gibt etwas geſchmolzene Butter darüber und läßt diefes Ge— 
richt in einem Dfen etwa °/s Stunde oder fo lange baden, bis e3 eine 
gelbe Krufte befommen Hat, ftürzt es alsdann auf eine Schüffel und 
gibt es zur Tafel. 


14. Kartoffeln, Schweinsrippe und fanre Apfel zufammen 
gebraten. Man jet in einer etwas flachen Bratpfanne ein Stüd 
Schweingrippe, zur Hälfte mit Waffer bededt, und etwas Salz auf 
nicht zu Starkes Feuer, dedt die Pfanne feit zu und läßt das Fleiſch 
1—1!/s Stunde mäßig kochen und gelblich braten. Alsdann nimmt 
man e3 heraus, belegt die Pfanne mit Heinen, rund gejchälten Kar— 
toffeln, ftreut ein wenig Salz darüber, legt die Rippe darauf, und 
zwar die offene Stelle nad} oben, füllt die Höhlung derjelben mit ge- 
Ichälten, in 4 Teile gefchnittenen fauren Äpfeln, gibt eine Taſſe Wafler 
hinein, deckt die Pfanne wieder zu und läßt die Kartoffeln darin 
langjam weich und gelb braten, während man fie einmal umdreht. 
Dann legt man die Rippe mit den Apfeln in eine tiefe Schüfjel und 
garniert fie mit den Kartoffeln. Dies Gericht iſt am beten im Brat- 
ofen zu bereiten. 
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15. Schinfen- Kartoffeln. Hierzu nimmt man das, was von 
einem gefochten Schinken nicht mehr in ordentliche Stüde gejchnitten 
werden kann, jegt es mit wenig Wafjer aufs Feuer, kocht e3 ganz weich 
und hadt es fein. Nach Belieben kann man mit dem Schinken aud) 
einen Hering flein baden. Unterdes hat man Kartoffeln in der Schale 
mit Salz gefocht. und abgezogen, wobei jie jedoch recht heiß gehalten 
werden müffen. Nun wird in eine Auflaufforn: oder Schüfjel, welche 
did mit Butter beftrichen ift, eine Lage Kartoffelicheiben gelegt, darüber 
Stüdchen Butter, dann eine Lage Schinken nebſt in Butter gebratenen 
Smwiebeljcheiben, wieder Kartoffeln und jo fortgefahren, bis leßtere mit 
Butter den Schluß machen. Sollte den Kartoffeln noch Salz fehlen, 
jo wird unter Berüdfichtigung des gejalzenen Schinfens beim Ein— 
Ihichten das fehlende durchgeftreut. Bei Mangel an Butter kann fein- 
würfelig gejchnittener, langlam ausgebratener Sped recht gut ange= 
wandt werden. Darauf wird die Form in einen heißen Ofen gejeßt, 
und wenn die Kartoffeln ganz Heiß geworden find, folgender Guß 
darüber verteilt und etwas gejtoßener Zwieback darauf gejtreut: für 
4 Berjonen 3—4 Eier, gut gejchlagen, dazu etwa 3 Taſſen Milch, 
Muskatnuß und etwas Salz. 

Statt de3 Schinfens kann man gewäfjerte Heingefchnittene gute 
Heringe nehmen, reichlicher Butter antvenden und dann den Guß fehlen 
laffen. Man reicht diefe Kartoffeln als „Brinzeßfartoffeln“ zu ge- 
fohtem Hammel- oder Rindfleifch. 

Man läßt die Form etwa ?/a Stunde im Dfen. 


16. Kartoffelberg von Überreſten. Reſte von mehligen Salz- 
kartoffeln ſowie allerhand Kleine Fleifchreite benugt man zu diejem Ge- 
riht. Von den Fleiſchreſten bereitet man nach D. Nr. 58 ein braunes 
Ragout, welches mit Champignonpulver oder Soja jowie gern auch 
mit etwas Sardellenbutter gewürzt wird und jehr did gehalten jein 
muB. Die Kartoffeln reibt man indeſſen, rührt die Kartoffelmafje mit 
etwad Butter, einigen Eiern und einigen Löffeln Fleijchbrühe über 
dem Feuer Heiß und würzt fie mit etwas weißem Pfeffer. Man ftreicht 
num die Kartoffeln bergförmig auf eine butterbeftrichene Schüfjel, nimmt 
aus der Mitte dann behutfam foviel wieder heraus, daß eine tiefe Off: 
nung für das Ragout entjteht, legt das herausgenommene als Dedel 
über dieſes, beftreicht den Berg mit Ei, bejtreut ihn mit Käſe und bädt 
ihn goldbraun. 

17. Labskaus (Seemannsgericht. Driginalrezept). Man kocht 


ein Stüd nicht zu fettes Rinderpöfelfleifch oder auch Halb Schinken, 
halb Pökelfleiſch weich und wiegt e3 dann gröblih. Inzwiſchen kocht 
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man gefchälte Kartoffeln in Wafjer ohne Salz gar, zeritampft fie fein, 
dämpft ſehr viele Feine zerfchnittene Zwiebeln in jehr reichlich Butter 
weich, fügt fie fowie das gehadte Fleijch mit feinem Pfeffer ald Gewürz 
hinzu und rührt an das Gericht ſoviel von der Pökelbrühe, daß man 
einen gejchmeidigen Brei erhält. Dieje einfache Speiſe ift jehr kräftig 
und wohljichmedend, man gibt Salzgurfen dabei und ein Glas Bier. 

18. Gebadene Kartoffeln mit Käſe. In eine butterbeftrichene 
Form fchichtet man gefochte und in Scheiben gefchnittene Kartoffeln. 
Jede Schicht wird mit einem Guß aus faurem Rahm, Eiern und 
Parmefantäfe — auf vier Perſonen !/s 1 Rahm, 4 Eier und 100 g 
Käſe — verjehen, bis die Form gefüllt ift. Man bädt die Speije 
im Ofen "/g Stunde und gibt fie zu Schinken, Beefſteaks und vergl. zu 
Tiſch. 

19. Gefüllte Kartoffeln (Originalrezept). Von großen geſchälten 
Kartoffeln ſchneidet man eine dicke Scheibe, höhlt ſie dann aus, und 
füllt ſie mit folgender Farce, zu der man Reſte jeglichen Bratens, am 
beſten fetten Schweinebraten, benutzt. Man wiegt die Reſte fein, ver— 
miſcht ſie mit einigen Eiern, gehackter Peterſilie, Salz, Pfeffer, Mus— 
katnuß und geriebenem Weißbrot, füllt von dem Füllſel in jede Kar— 
toffel einen Eßlöffel und bindet die abgeſchnittene Scheibe mit einem 
Fädchen feſt. Dann brät man dieſe Kartoffeln langſam von allen Seiten 
in reichlichem Fett gar und lichtbraun und gibt ſie als vorzügliche Bei— 
lage zu grünen Gemüſen und Blattſalaten. Die ausgehöhlten Kartoffel— 
teile benutzt man zu folgender wohlſchmeckender Schüſſel. 


20. Kartoffelſtückchen auf Seemaunsart. Die Kartoffelſtückchen 
werden in Salzwaſſer weich gekocht, doch dürfen ſie nicht zerfallen. In— 
zwiſchen brät man reichlich Zwiebeln in gutem Fett gelb, ſchwitzt einen 
Löffel Mehl in dem Fett, verkocht dieſe Mehlſchwitze mit kräftiger 
Fleiſchextraktbouillon, würzt ſie mit 2 geſtoßenen Wacholderbeeren, 
etwas Moſtrich und einer Priſe Ingwer, ſchmort die Kartoffeln in dieſer 
Sauce durch und gibt ſie mit ſauren Gurken und kleinen Fleiſchpolſtern 
zu Tiſch. 

21. Geſchmorte Kartoffel-Scheiben. Die Kartoffeln werden hierzu 
mit der Schale gekocht, abgezogen, noch heiß in thalerdicke Scheiben ge— 
ſchnitten und zugedeckt. Unterdes wird ein reichliches Stück Butter heiß 
gemacht, feingeſchnittene Zwiebeln darin durchgeſchmort, Pfeffer und 
Salz und ſoviel Bouillon hinzugegeben, daß es eine nicht zu kurze Brühe 
wird, in welcher man die Kartoffeln gut durchſtoot. Dann werden 
einige Eidotter mit Eifig durchgerührt, gehadte Peterfilie Hinzugefügt 
und die Kartoffeln damit Durchgefocht. 
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Beilage: Koteletts, Frifandelle, gebratene Rollen, Bratwurft, Ban- 
has, heißgemachter Braten, Klops. 


22. Spanisch Fricco. Siehe D. Nr. 32. 


23. Kartoffeln mit Hammelfleifch auf oftfriefifche Art. Man 
Hopft Hammelfarbonaden tüchtig durch, bejtreut fie mit Salz, Pfeffer, 
Kümmel und feingejchnittenen Zwiebeln, legt fie ſchichtweiſe mit ge— 
Ihälten, in Scheiben gejchnittenen, nicht gar zu mehligen Kartoffeln in 
einen Topf, gibt Bouillon oder Waſſer darauf, jo daß dasſelbe nicht 
ganz mit den Kartoffeln gleichiteht, und Yäßt dies langſam ununter- 
brochen 1!/s Stunde fochen. Dies Gericht muß recht ſchlank fein. 


24. Kartoffeln und Apfel. Am ſchmackhafteſten bereitet man 
dies Gericht, indem man Kartoffeln in Salzwafjer gar kocht und zer- 
ftampft, fie aladann mit einem Stüd Butter verrührt und mit dem 
fteifen nicht zu fehr gefüßten Apfelmus von !/s foviel Äpfeln als Kar- 
toffeln vermifcht. Man verkocht, falls die Speije zu fteif jein follte, 
etwas kochendes Waffer mit ihr, überjtreut daS bergartig aufgehäufte 
Geriht mit in Butter geröfteten Semmelfrumen oder gibt zerlafjene 
Butter, Spedwürfel, Zucker und geröftete Zwiebackkrumen nebenher. 

Um Beit zu fparen kann man die zerteilten Apfel auch den reichlich 
halb gar gefochten teilweiſe abgegofjenen Kartoffeln gleich beifügen, 
beides zufammen gar kochen, mit Butter verrühren und wie angegeben 
anrichten. Beilagen find: Hafenbraten, Sauerbraten, Koteletten, ge- 
bratene Rollen, gebratene Leber, Suppenfleifchröftichnitte, Wurft und 
Schinken, ſowie Fleischhadiel. 


25. Kartoffeln und frifche Birnen, Dies Gericht wird am beften 
mit einem Stüd mageren Sped, welcher ſchon zur Hälfte gar geworden 
fein muß, andernfall3 mit Fett und Butter gekocht. Die Birnen müſſen 
beinahe gar fein, ehe man die gleichfall3 gar gefochten Kartoffeln hinzu— 
gibt; beim Anrichten wird etwas Eſſig durchgerührt, doch dürfen die 
Kartoffeln nicht breiig werden. Anstatt Eſſig kann man auch einige 
faure Äpfel nach den Kartoffeln zu den Birnen geben. Diefes Gericht 
muß, wie alle Rartoffelfpeifen diefer Art, ſchlank gekocht fein. Falls 
fein Sped darin gekocht ift, gebe man dazu, was man hat; fäuerliches 
Fleiſch iſt dann am paffenditen, ebenfo Panhas. 

Statt der Birnen kann man auch friſche Zwetſchen unter die mit 
Butter durchgerührten gar gekochten Kartoffeln rühren, doch läßt man 
den Speck dann fehlen und gibt beliebiges gebratenes Fleiſch dazu. 
Statt des friſchen Obſtes nimmt man im Frühling oft getrocknete 
Äpfel, Birnen oder Zwetſchen, doch muß alsdann jede Obſtſorte 


128 C. Gemüfe und Kartoffelipeijen. 


zuvor gar gedämpft werden, bevor man fie den ebenfalls garen, zer— 
ftampften Kartoffeln zuſetzt. In manchen Gegenden rührt man bei 
trodenem Obſt auch zulegt noch zwei mit 2 Löffel Milch verquirkte Eier 
dazu und gibt alsdann am liebſten Bauchiped, geräucherte Wurft oder 
Schinken nebenher. 


26. Gebratene Kartoffelbälihen. Die Kartoffeln werden mit 
dem nötigen Salz weich gekocht, ganz troden abgegoffen und jehr fein 
gejtampft; dann einige Eier, ein Stüd Butter, auch nach Belieben 
Muskatnuß, ſowie einige Löffel jaure Sahne durchgerührt, runde oder 
längliche Bällhen davon aufgeroilt, diefe mit geftoßenem Zwieback be— 
ſtreut und in Butter gelb gebraten. Für den einfachen Tifch Laffen fich 
jehr wohl übrig gebliebene Kartoffeln verwenden, die man reibt, mit 
einem Ei vermifcht und wie oben formt und ausbädt. 

Die Bällchen geben eine hübjche Zugabe zu grünen Blattgemüſen 
oder Salaten. 


27. Kartoffelflöße fiehe Q. Nr. 28—31. 


28. Rartoffelnudeln. Man nimmt reichlich einen tiefen Teller 
voll geriebene Kartoffeln, die am vorigen Tage in der Schale mit Salz 
gar gekocht und abgezogen find, 4 ganze Eier, 4 Löffel Sahne oder 
Milch, ebenfoviel geſchmolzene Butter und das vielleicht noch fehlende 
Salz. Die Kartoffeln fchüttet man auf ein NRollbrett, macht in der 
Mitte cine Vertiefung, in welche man etwas Mehl thut, jo auch die 
Eier, Sahne, Butter und Salz, verarbeitet dies zu einem Teig, in den 
man jo lange etwas Mehl ftreut, bis er fich ziehen läßt und bein 
Durchichneiden fich feine Löcher zeigen. Dann rollt man Eleine Stüd- 
chen davon auf in Form langer Kartoffeln, läßt fie 8—10 Minuten 
in kochendem gejalzenen Waſſer kochen, ſchüttet fie auf einen Durch- 
ichlag und, wenn fie abgelaufen find, noch ganz heiß in eine mit 
Butter heiß gemachte Kuchenpfanne, worin man fie von allen Seiten 
gelb brät. 


29. Kartoffelfpeifen von Fleiſchreſten. Fleiſchreſte von Round 
of Beef, von Rauchfleifch oder von gefochtem Schinken werden mit dem 
daran befindlichen Fett oder gutem Sped fein gehadt und mit etwas 
Nelfenpfeffer und feingehadtem Schnittlauch oder mit einigen feinge- 
ichnittenen, in Butter gedämpften oder rohen Zwiebeln gewürzt. Dann 
werden in der Schale gefochte und falt gewordene Kartoffeln gerieben 
und dieje nebjt etwas Salz und Stüdchen Butter mit dem Fleifche 
lagenweiſe in eine mit Butter beftrichene Schüffel gegeben, twobei Kar— 
toffeln den Anfang und den Schluß machen. Darüber wird ein Ome- 
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lettenteig, auf jede Perſon ein Ei gerechnet (ſiehe Abſchnitt Pfann— 
kuchen), verteilt und das Ganze in einem heißen Ofen 1 Stunde ge— 
baden. 


30. Kartoffeln in der Schale (Pellfartoffeln). Gute Kartoffeln 
von mittlerer Größe werden zum vollftändigen Reinigen mit Waffer 
tüchtig zwifchen den Händen gerieben und gewaſchen, bis das Waſſer 
ar erjcheint. Dann koche man fie mit dem nötigen Salz weich oder 
bereite fie al3 „Bandfartoffeln“, indem man in der Mitte ringaum 
einen Streifen Schale abjchält, worauf man fie Schwach abjpült. 

Danach richtet man die Kartoffeln, ohne fie erjt Hinzuftellen, in 
einer vorher erwärmten Schüffel raſch an und bringt fie fofort auf 
die Tafel, wo jeder Gaſt fie fich ſelbſt abzieht und mit roher oder ge— 
ichmolzener Butter oder mit ausgebratenen Sped- und Zwiebelwürfeln 
verſpeiſt. Man reicht friſche Heringe, Spiegeleier und eingemachte 
Gurten dazu. 

31. Röft-Rartoffeln. Recht gute Kartoffeln von mittlerer Größe 
werden aufs jorgfältigfte abgewafchen, mit Wafjer bededt halb gar ge- 
kocht, teoden abgegofien, mit etwas Salz beftreut und, feſt zugedeckt, 
auf mittelmäßig ftarfem Feuer (beffer noch im mittelheißen Bratofen) 
fo lange erhigt, big fie ganz weich geworden und Krüftchen erhalten 
haben. Sie werden mit Falter Butter gegeſſen. 


Als Kraukenſpeiſen paſſend find Nr. 5, 9, 10, 26, 28. 
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Fleiſchſpeiſen aller Art. 


1. Allgemeine Regelu bei der Zubereitung des Fleiſches. 


—Erkennung guter Ware. Gutes Rindfleiſch hat eine friſche rote 
Mittelfarbe, ift Ioder und furzfaferig. Das Fett muß körnig, feſt und 
gelblich weiß fein. Das Fleiſch der Kühe fteht dem der Ochjen keines— 
wegs nach, ift jedenfall befjfer al3 von alten abgetriebenen Zugochjen. 
— Ralbfleifch ift mohljchmedend erſt von mindestens vier Wochen alten 
gut gemäfteten Tieren; von jolchen fieht es blaßrötlich, fett und kernig 
aus, von zu jungen Kälbern iſt es wäfjerig und weich. Ob der Ver- 
ſuch vorliegt, geringem Fleiſch durch Aufblaſen das Anſehen von gutem 
zu geben, erkennt man daran, daß ein mit dem Finger in das Fleiſch 
gemachter Eindruck ſich sofort twieder hebt. — Gutes, Hammelfleifch ift 
feinfaferig und von hellroter Farbe, die jedoch nicht fahl fein darf, was 
auf franfe Tiere jchließen läßt. Auch muß das Fett weiß, nicht gelb 
ausſehen und fich feit anfühlen laſſen. — Gutes Schweinefleiich Hat 
eine hellrote Farbe und eine dünne, nicht jehr dunkle Schwarte; eine 
die dunkle Schwarte deutet auf ein altes, zu helles, jchlaff ſich an— 
fühlendes Fleiſch auf ein krankes Tier. 

Vorbehandlung des Sleifhes. Ochſen- oder Rindfleifch, auch Ham— 
melfleifch, welches gebraten werden foll, muß im Sommer, in einem 
reinen Beutel von Mull oder Leinen eingebunden, erſt einige Tage 
an einem falten Iuftigen Orte hängen, wodurch es milder wird; im 
Winter bei nicht feuchter Witterung kann e3 bis zu 8 Tagen alt werden. 
Kalbfleifch darf im Sommer bei fühlem Wetter höchſtens 3 Tage alt 
werden, man fonjerviere e3 denn mit Wickersheimerſcher Frijcherhal- 
tungsflüffigkeit. Zu Suppen, Klößen und Farcen aber ift das Fleisch 
frifch vorzuziehen. Man darf das Fleisch nur ſoviel waſchen, als die 
Neinlichkeit es erfordert, nicht ins Waſſer legen, weil dadurch zu viel 
Kraft verloren geht. 
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Bei Ochfen- und Rindfleisch, namentlich bei Roaftbeef, Rindsbraten, 
jowie bei Beefiteafl3 und Hammelbraten ift das Klopfen fehr zu 
empfehlen, und zwar unmittelbar vor der Zubereitung. Zu dem Zweck 
lege man das Stück auf ein Küchenbrett, nach Belieben in ein Tuch 
eingejchlagen, und klopfe es mit einem Klopfholz ganz gehörig, aber 
nur gegen den Faden des Fleiſches, alſo an den beiden entgegengejebten 
Seiten, wobei e3 jaftiger bleibt. Dann jpüle und trodne man das 
Stüd mit einem Kiüchentuche ab und verfahre weiter nach Angabe. 

Kalbfleiſch und Geflügel wird vor dem Braten oder Diünften gern 
mit kochendem Wafjer übergoffen (abgebrüht, blanchiert) und diejes 
alsbald wieder abgegojjen. Das Fleisch ſoll dadurch ein weißeres An— 
jehen erhalten; vor allem aber Yäßt e3 fich dann befjer jpiden. 


Am Sleiſch längere Zeit aufzubewahren ift das Einlegen in Bier- 
eifig, Milch oder Buttermilch nicht zu. empfehlen, es fei denn, daß die 
dadurch bedingte Gefchmadsänderung beliebt wird. Zur Haltbarkeit 
trägt das Berfahren wenig bei und bedingt noch Verluſt von Nährfalz. 
Auch das oberflächliche Anbraten des Fleiſches in wenig Butter wird 
vielfach angewandt. Beſſer noch ift es, das Fleisch in fochendes Fett 
zu tauchen und danach) an einen Falten Yuftigen Ort zu hängen. Ein 
gutes Mittel ift auch das Eintauchen in eine warme Gallert, die man 
von den Abfällen, Knochen und Sehnen kocht, entfettet, zur Sirupdide 
eindampft, mit 1 g in 2 Löffel Spiritus aufgelöfter Salicyljäure 
verjegt und zum Umbhüllen des Fleifches verwendet. Einfacher und 
vielleicht noch wirkſamer iſt die. Anwendung der Widersheimerjchen 
Frifcherhaltungsflüffigkeit, welche dem Fleiſch nichts von feinem Ge— 
ihmad nimmt, aber auch, feinen Beigejchmad zufügt und es dabei im 
Sommer 4—5, im Winter 6—8 Tage frei Hängend völlig frijch erhält. 


Dom Spiden. Das Spiden macht die Braten faftiger und gibt 
ihnen ein gutes Anjehen. Der Sped zum Spiden muß gejalzen und 
geräuchert fein. Man wählt dazu ein feſtes Stüd vom Rückenſpeck des 
Schweines, von welchem man aber nur die auf der Schwarte fißende 
fejte Fliefenlage des Spedes zum Spiden benugen kann. Das obere 
loſe Fett ſchneidet man ab und benußt es zum Ausbraten. 

Den Rüdenfped jchneidet man dann jägend quer in 2—3 finger- 
breite Streifen und teilt diefe durch Längenſchnitte in dünne Scheib- 
hen, um fie dann in Spedfäden (Spiden) von der gewünfchten Dide 
zu jchneiden. 

Das Fleisch, welches geſpickt werden joll, Tegt man auf ein Had- 
brett, ftect die Spicknadel hinein, legt fofort ein Spedftreifchen mit 
der linken Hand in die Nadel, zieht es mit der rechten joweit durch 
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das Fleiſch, daß es an beiden Seiten einen Finger breit herausfteht, 
das zweite Streifchen dicht daneben und fährt jo fort, bis man eine 
gleichmäßige Reihe Speditreifen, die eine gerade Linie bilden, durch— 
gezogen hat. Beim Spiden ift die Lage der Fleiſchfaſer wohl zu beachten, 
fie muß quer auf der Spicknadel liegen. Dann fängt man wieder eine 
neue Reihe an. So macht man bei Hafen, welche fein gejpidt werden 
jollen, zu beiden Seiten des Rüdgrat3 der Länge nach herunter je 2 
Reihen, aljo 4 im ganzen; fir gewöhnlich find zwei hinreichend. Bei 
andern Wildbraten jowie bei Geflügel gejchieht das Spiden auf gleiche 
Weife, doch muß zartes Geflügel wie auch Kalbsmilch u. ſ. w. durch 
Übergießen von heißem Wafjer erft vor dem Spiden fteif gemacht werden. 
Die Spidnadeln, die man in Haushaltungen, wo viel geipidt wird, 
gern von verjchiedener Größe nimmt, um fein und gewöhnlich ſpicken 
zu können, müſſen von Meſſing oder Stahl, recht glatt, rund und tief 
genug gejpalten fein und nad) dem Gebrauch gereinigt an ihren Ort 
gebracht werden; am beiten hebt man fie in pafjenden Futteralen auf. 


Rochen des Sleiihes. Alles Fleiſch, alfo auch gejalzenes und ge- 
räuchertes, falls es vorher ausgewäſſert ifl, wird am beiten in fochen- 
dem Wafjer aufs Feuer gebracht, indem dadurd der Saft weniger mı3- 
zieht und zugleich ein früheres Weichwerden erreicht wird. Was beim 
friichen Fleiſch zur Suppe zu bemerken wäre, ift fchon im Abſchnitt 
Suppen Nr. 1 befprochen. Wieviel Zeit zum Weichwerden gehört, das 
muß das Alter des Fleifches, jowie die Größe des Stüdes bejtimmen, 
doch kann man fich ungefähr nach folgender Angabe richten: 

Frifches Ochſen- oder Rindfleiich bis zu 3 Stunden, geräuchertes 
Rindfleifch oder ein ganzer geräucherter Schinken 3Y/s—4 Stunden, 
Pökelfleifch, wenn es ein großes Stüd ift, 3—3!/s Stunden, Kalb- 
fleiſch 11a —2 Stunden, Hammelfleifjh 2—2!/s Stunden, ein Huhn 
3 Stunden, junge Hähne (Küden) %/ı—ı1 Stunde, Tauben höchſtens 
3/4 Stunde, ein Schweing- ober Kalbskopf 2—2!/s Stunden, ein 
Wildſchweinskopf oft 5—6 Stunden, andres Wild nad) feiner Art, 1, 
2— 21/3 Stunden. 


Dünften des Sleifhes. Wenn es nicht in der Abſicht Liegt, eine 
Suppe von dem Fleisch zu erzielen, ift das Dünſten (Dämpfen, Schmo- 
ren) dem Kochen vorzuziehen, weil man dabei den Saft vollitändig im 
Fleisch erhalten kann. Bei vollkommen jchließenden Gefäßen, wie dem 
Papinſchen oder Umbachſchen Dampftopf, kann das Fleiſch ohne alles 
Waſſer, nur mit Fett oder Butter aufgefegt werden. Bei Anwendung 
anderer, dann wenigſtens möglichjt Dicht zu jchließender und auf den 
Herd, nicht in den Bratofen zu ſetzender Töpfe, auch beim Kunzeſchen 
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Schnellbrater und beim Heußiſchen Apparat ift etwas (fochendes!) 
Waffer zuzufegen und da3 im mweiteren Verlauf verdampfte durch Zu— 
gießen zu erjegen. Sobald die Flüffigkeit im Kochen ijt, muß der Topf 
an eine nur mäßig warme Herditelle gejegt werden, wo das Fleiſch 
langjam gar wird. Die Zeit dazu entfpricht ungefähr der des Kochens. 


Das Braten. Ein rafcheres Garwerden erzielt man beim Bräten. 
Dieſes auf dem Dfen vorzunehmen ift nicht zu empfehlen, da man in 
der Röhre (Bratofen) bei vorwiegender Oberhitze ein beſſeres Ergebnis 
getvinnt. Nur Heine Stüde (Rindjchnitte, Rippchen) find in der flachen 
Pfanite auf dem Herde zu braten, wenn man nicht das Braten auf 
dem Rofte (Röften, Grillieren) vorzieht. Man ftellt den Roſt über eine 
Schicht glühender Holztohlen, befjer über eine beſonders präparierte 
dunſtfreie Kohle, oder auf die glühend heiß gemachte Herdplatte, be— 
jtreicht ihn, wenn er heiß ift, mit Fett und legt das Fleisch erjt mit der 
einen, dann mit der andern Seite auf den Roft. Beim Umwenden 
darf wie bei allem Braten nicht in das Fleifch gejtochen werden. — 
Beim Braten im Dfen ift eine genügende Hite der Brafröhren vor 
dem Einfchieben de3 Bratens ein Haupterfordernis des Geratend, da 
dann das Fleiſch gleich von allen Seiten rafch geröftet und ein Aus— 
braten des Saftes vermieden wird. Nachdem dies erreicht ift, muß die 
Dfenhige bis zu Ende der Bratzeit vermindert werden. Der Braten 
ift Häufig mit dem zugeſetzten oder bei fetten Schweine- oder Gänfe- 
braten mit dem ausgebratenen Fett zu begießen. Sollte die Hitze von 
oben zu ftark fein, fo iſt es gut, ein Stüd mit Butter beftrichenes Pa— 
pier auf den Braten zu legen und dieſes zu begießen; auch iſt daranf 
zu achten, ob nicht die Seitenwände de3 Bratofens eine ungleiche Hitze 
ausſtrahlen, wodurch ein Ummenden de3 Braten? mit der Pfanne 
(nicht in der Pfanne) erforderlich wird. Alle diefe Umftändlichkeiten 
vermeidet man bei Verwendung der oben erwähnten gejchlojjenen Töpfe. 
Selbft beim Heußiichen Apparat genügt ein einmaliges Nachjehen zum 
Bed de3 Umwendens und etwa nötigen Nachgießend von Flüffigfeit. 
Häufigeres Öffnen würde durch Entweichen der Dämpfe den Vor— 
teil des Apparates nur aufheben. Dagegen find ganz oder fat ge— 
ichlofjene Bratvorrichtungen nicht angebracht, wenn man, wie beim 
Gänfebraten oder auch beim Schweinefchinfen, eine braune knuſperige 
Haut wünſcht. 

Liebt man da3 Fleiſch durchgebraten, jo ift die Verwendung einer 
irdenen Pfanne vorzuziehen und ein mehrmaliges Zugießen von kochen 
dem Waffer oder Fleiſchbrühe erforderlich. Soll dagegen der Braten 
nach englifcher Art im Innern noch etwas roh und blutig bleiben und 
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dem im bürgerlichen Haushalt nicht Leicht herzuftellenden Spießbraten 
ähnlicher werden, jo iſt eine metallene Pfanne geeigneter und bei ftarfer 
Hitze des Dfens jegliches Nachgiegen von Wafjer oder wafjerhaltigen 
Flüffigkeiten zu vermeiden. Man muß dann von vornherein für reich- 
liches Fett jorgen. Bei der größeren Hibe, die das reine Fett annimmt, 
wird eine den Saft noch beſſer haltende Krufte und ein rafcheres Gar- 
werden erzielt, jo daß die inneren Teile nicht Zeit haben, die zum 
völligen Durchbraten nötige Hibe anzunehmen. Sollte bei diefem Ver— 
fahren das Fett beginnen zu braun zu werden, jo kann der Braten 
ohne Schaden für feine Güte und Saftigfeit eine Zeitlang auf eine 
heiße Herdjtelle gejet werden. Iſt aber der Braten wirklich ange- 
brannt, was jelbjt einer fundigen Hand beim Zujammentreffen un— 
günftiger Umſtände pajjieren kann, jo ift noch Rettung möglich, wenn 
die verbrannte obere Fleischichicht behutfam abgejchnitten wird und der 
Braten in mehrmals erneuertem, jiedendem Waſſer mehrere Minuten 
gekocht wird. Der brenzlige Gejchmad geht dadurch zum größten Teil 
verloren und das Fleiſch wird in erneuerter, gebräunter Butter vollends 
gar gebraten. 


Alle Braten dürfen nicht länger im Ofen ftehen als zum Garwerden 
erforderlich ijt; zu lange gebratenes Fleijch wird troden und unſchmack— 
haft. Dagegen iſt es zwedmäßig, den fertigen Braten vor dem Auf- 
tragen ein Bierteljtündchen in der Schüfjfel auf dem warmen Herd 
jtehen zu laffen, um ein Austreten des Saftes beim Anjchneiden zu 
vermeiden. Währenddem wird aus dem Bratenjab in der Pfanne die 
Sauce bereitet. 


Die Sauce. Eine reichliche und Fräftige Sauce gibt den Fleiſch— 
fpeifen erjt die rechte Würze. Zur Zubereitung der Braten jeder Art 
ift Sahne unvergleichlich, fie macht den Braten milder und die Sauce 
Ihmadhafter. Indes iſt Sahne ein jehr gejuchter Artikel, in manden 
Städten gar nicht zu haben, wo dann die Köchin nur Durch zeitiges 
Hinftellen von Milch fich aushelfen kann. Iſt der Braten aus der 
Pfanne genommen, jo rühre man etwas feines Mehl in die Bratpfanne 
(für 6 Perſonen kann man bei einem Braten von 6—7 Pfund imnter- 
hin einen kleinen Eplöffel nehmen) und laſſe jolches unter jtetem Rüh— 
ren braun werden. Alsdann rühre man die nötige Menge Waſſer Hinzu 
und das in der Pfanne Angejebte los. Es gejchieht dies am beiten mit 
einem Eleinen weißen Bejen, welchen man eigens zu dieſem Zwecke be- 
ſtimme. Sollte die Sauce aus Berjehen zu jalzig oder zu dunfel ges 
worden fein, fo kann man fie mit etwas Milch verbejjern, was ohne— 
hin bei fehlender Sahne zu empfehlen ift. Eine gute Bratenjauce 
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muß veinfchmedend, kräftig, nicht falzig, gelbbraun und’ gebunden fein; 
brenzlige oder wäſſerige Saucen verderben die beiten Fleiſchſpeiſen. 
Ganz vorzügliche Saucen erhält man im Heußifchen Bratapparat. Vor 
dem Anrichten joll jede Sauce durch .ein feines Sieb gelafjen werden, 
wo nicht anderes bejtimmt ift. 

Um der Sauce, bejonders auch zu gedünſtetem Fleiſch, die etwa 
noch fehlende Kraft und Würze zu geben, iſt ein mefjerjpigenweie an⸗ 
zubringender Zuſatz von Fleiſchextrakt zu empfehlen. 

Aufbewahrung des übrig gebliebenen Sleiſches. Sobald die Fleiſch⸗ 
ſpeiſen von der Tafel kommen, find fie aus der Sauce oder dem etwa 
ausgefloſſenen Fleiſchſaft zu nehmen und fogleich in die Speifefammer 
oder in den Seller zu bringen: Sehr zwedmäßig und bei mangelnden 
Eisſchrank unentbehrlich find die Draht- oder Fliegenfchränte, — 
an kühler luftiger Stelle aufzuſtellen ſind. 


I. Ochſen⸗ oder Rindfleiſch. 


2. Roaſtbeef, am Spießz —* Bu einer vorzüglichen Zu— 
bereitung des Roaſtbeefs überhaupt iſt erſtens gutes Fleiſch von einem 
jungen Tier, welches im Sommer 2—3, im Winter 4—5 Tage und 
noch länger zuvor gefchlachtet fein fan, eine Hauptbedingung; da das⸗ 
jelbe aber in heißer Jahreszeit leicht einen Beigefchmad erhält, fo ift 
zu raten, wenn man Gelegenheit dazu hat, einen Eiskeller oder Eis— 
ihranf zu benugen, andernfall3 den Braten jo lange, als e3 dem 
Mebger möglich ift, am Stüd zu laffen und ihn dann an einem falten 
Orte, am beiten in Zugluft, aufzuhängen. Zweitens muß das Stüd 
furz vor der Bubereitung von allen Seiten geflopft werden. Dritteng 
gehört dazu eine aufmerkſame Köchin, welche für geeignete Hitze und 
fleißiges Begießen ſorgt. 

Man nehme zum Roaſtbeef das Rippenſtück, worunter der Filet: 
braten (Miürbebraten) liegt, von dem der größte Teil des Fettes ent 
fernt worden it. Nachdem e3 gewafchen, mit einen reinem Küchentuche 
abgetrodnet und nad) Nr. 1 geflopft, wird der Mürbebraten mit Speck 
geſpickt, das Roajtbeef an den Spieß gebracht und mit einer Spille be— 
feftigt. Dann wird dasſelbe unter fleißigem Begießen mit gejchmolzener 
Butter und Nierenfett bei anfänglich ftarfer Hige, damit das Fleiſch 
raſch zuröfte, wodurch e3 faftiger bleibt, 2—3 Stunden gebraten, das 
Wielange hängt von der Größe des Stüdes und davon ab, ob man 
das Fleifch etwas roh zu haben wünjcht. Bei einem Stüd von 6—8 
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Pfund wird auf jedes Pfund !/s Stunde gerechnet. Um den Mürbe- 
braten jaftig und etwas roh zu erhalten, muß det Seite, wo er Fiegt, 
weniger Hitze als der enigegengejeßten gegeben werben. Die Zube- 
zeitung der Saueen iſt m Nr. 1 mitgeteilt. Mit Salz beftreut wird 
der Braten erſt nach einer Stunde Bratzeit. 

Anmerk. Zu kaltem Roafibeef paßt eine Remonladenjauce vorzüglich. 


3. Roaftbeef im Ofen, Bei der früheren mangelhalften Ein- 
richtung der Rochmafchinen hatte der Spießbraten vor jeder andern 
BZubereitungsweife den Vorzug, und felbft in gegenwärtiger Beit finden 
wir ihn nicht felten faftiger und milder, weil er weniger Aufmerkfam- 
feit bebarf; indes kann ein Dfenbraten ebenfo gut gemacht werden. 
Es gehört ebenfall3 das in Nr. 2 bemerkte Stüd und dieſelbe Vor— 
richtung dazu. Ferner lafje man zu einem großen Braten 1 Pfund 
Dickes, feſtes Nierenfett über Nacht in kaltem Waffer ausziehen, fchneide 
folches in Heine Würfel (man kann auch Halb Nierenfett, Halb Sped 
nehmen), laffe es in einer ganz jauberen Bratpfanne auf dem Feuer 
flüffig werden, lege das mit etwas feingemachtem Salz beftreute Roaft- 
beef (den Mürbebraten. nach oben) hinein, die Hälfte des Fettes 
darüber hin, ftelle es offen in einen Fark geheizten Ofen, damit e3 
raſch zuröſte, und Kaffe e8 unter fleißigem Begießen, was beides jehr 
wichtig ift, weil dadurch der Austritt der Fleiſchſäfte verhindert und Der 
Braten viel jaftiger wird oder vielmehr bleibt, demnüchſt etwas Iangjamer 
braten, ohne es umzulegen oder gar hinein zu ftechen. Das Fett muß 
hell bleiben und wird vor Bereitung der Sauce bis auf eimen geringen 
Zeil aus der Pfanne gegoffen und die Sauce nad der Borbenterkung 
vollendet. Die zur Sauce des Roaftbeef jehr beliebten Champignons 
bünftet. man entweber vorher in Butter gar oder man dämpft fie in 
Fleiſchbrühe weich, um dieſe alsdann ftatt Waffer zur Vollendung, der 
Sauce zu benußen. 

Nach engliſcher Art wird das NRoaftbeef auf gleiche Weife unter 
vielem Begießen nur 35—40 Minuten gebraten, Doch ift auf doppelt 
ſoviel zerfchnittene3, brämmlich gewordenes Nierenfett zu rechnen, Damit 
der Braten im Fett ſchwimmend gebraten wird. In England felbft 
wird Teine Sance dazu gegeben, jondern der entfeitete Bratenjab des 
Fleiſches bei Tiſche nach Belieben jedes einzelnen mit einer der vielen 
fertigen engliſchen Saucen vermiſcht. Man umkränzt dort den Braten 
mit Citronenfcheiben, Häuft an eine Seite ausgebackene Kartoffelſchlan⸗ 
gen, an die andere gleichmäßig große Salzlartoffeln und reicht gejchab- 
ten Meerrettich und Mixedpickles nebenher. 

Eine vorzügliche Beilage zu Roaſtbeef bilden Kartoffelpuffer. 
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4. Ronftbeef im Topfe zu braten. Es eignet ſich zum Braten 
im Topfe auch das Fleiſch von älteren Tieren, welches gut geffopft 
werden muß. In einem paffenden Topfe läßt man 1 Pfund feftes, 
eine Nacht gewäſſertes und kleingeſchnittenes Nierenfett oder die Hälfte 
Sped fe lange braten, bi3 die Fetttwürfel Far werden, legt den Braten 
hinein und läßt ihn unter häufigem Hin- und Herjchieben, ohne hinein 
zu ftechen, von allen Seiten gelbbraun werden. Dann bededt man ihn 
mit einem Teil der Fettwürfel, gießt 1—2 Taſſen braufend kochendes 
Waſſer jeitwärts hinzu, dedt den Topf rajch mit einem genau jchlie- 
Benden Dedel zu, ftellt ihn auf einen Pla, two der Braten ununter- 
brochen, doch nicht ſtark brät, und befchwert den Topfdedel mit zwei 
Gewichtsſteinen oder Bolzen. So läßt man das Roſtbeef, je nad) der 
Größe des Stüdes, 2—2!/s Stunden braten, während dasſelbe in der 
Mitte der Zeit mit Hilfe des Schaumlöffels einmal umgelegt und mit 
wenig Salz betreut wird, wobei nicht ins Fleisch geftochen wird. Die 
Sauce wird nach der Vorbemerkung bereitet, ihr jedoch beſonders gern 
bei diefem Braten eine Taſſe jaure Sahne zugejegt. 


5. Aufgerofiter Braten. Dan nimmt hierzu ein Rippenftüd 
bon einem jungen Ochſen, läßt die Rippen ausjchneiden und das Stüd 
gut Elopfen, reibt es mit Salz, etwas Pfeffer und Nelkenpfeffer ein, 
rollt e3 fejt auf und ummwidelt es mit einem ausgewäſſerten Bind- 
faden. Danach wird der Braten nad) Nr. A 3'/s Stunden unter 
häufigem Begießen gebraten, mit der Sauce nad) Nr. 1 verfahren, 
und das Gericht mit verfchiedenen Kompotts, Salat, oder auch zu 
braunem Winterfohl gegeben. — Auch) kann man von der Bratenbrühe 
eine gute Champignons- oder Trüffelfauce machen, den Braten damit 
auftragen und ihn mit Maccaroni und gebratenen Kartoffeln ala Mittel- 
ichüfjel geben. 


6. Rindslende (Mürbebraten, Filet, Ochſenhas, Lummer) 
am Spief. Man entfernt Fett und Haut, ſpickt den Braten wie 
Hafen in zwei Reihen, beftreut ihn mit etwas Salz und Pfeffer, fteckt 
ihn an einen Spieß, ftreicht reichlich Butter darüber Hin und brät ihn 
unter fleißigem Begteßen 1 Stunde. Sit der Braten beinahe weich, 
jo gibt man 1—2 Taffen ſaure Sahne hinzu. Auf diefe Weiſe ge- 
braten, jteht er dem Wildbraten nicht viel nad). 


7. Rindslende im Ofen. Sie wird, wie in vorhergehender 
Nummer gefpickt, in einer irdenen Bratpfanne mit reichlich Fochend 
heißer Butter in den Dfen gejebt und '/a Stunde nicht gar zu ftarf 
gebraten, während man fie oft begießt und von Zeit zu Zeit etwas 
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dide Sahne überfüllt. Beim Anrichten wird die Sauce mit etwas 
Waſſer zufammen gerührt; fie ift gewöhnlich ohne Stärfe durch die 
Sahne jämig genug. Vorzüglich ijt zu jedem Filetbraten eine 
Bearner Sauce (fiehe Abichnitt R.), mit welcher man. ihn teilweiſe 
vor dem Anrichten überzieht. Man reicht alsdann zu dem Braten ge= 
röftete Kartoffeln. 

Auf engliſche Art wird der Lendenbraten ungeſpickt im Dfen 
ebenjo wie vorher, doch nur 15—20 Minuten, auch in doppelt foviel 
Fett gebraten, die Sauce dann mit etwas Mehl und Waller ſämig 
gerührt und nach Belieben noch vorher gar gedünitete Champignons 
hinzugefügt, auch gern einige Löffel dicke Sahne zugejebt. 

Ein auf jede Art gebratenes Filet läßt fich noch verjchiedenartig 
anrichten durch mancherlei Saucen, mit denen - man es reiht. Man 
fann dazu eine Trüffel», weiße Morchel-, Madeira-, Bur— 
gunder= oder braune Kräuferjauce reihen. 

Der Bratenſatz wird ftet3 zu den Saucen benußt. 

Weitere Abwechslung erreicht man durd) das Anrichten des Lenden— 
bratens mit allerlei Gemüjen (Filet & la jardiniere). Man wählt 
die Gemüſe nach der Jahreszeit, nimmt im Frühling: Erben, Karotten, 
junge Rohlrabi und Spargel ſowie Kopfjalatherzen, im Sommer: 
junge Bohnen, Blumenfohl, Champignons, römischen Salat und Feine 
Kartoffeln, im Herbit: Heine Köpfe Wirfingkohl, Artifchoden, Blumen 
fohl, Tomaten und gedünftete Ziviebeln, im Winter; Schwarziwurzeln, 
Knollenziejt, Wirfing, Teltower Rübchen und Endivien. Alle Gemüſe 
müſſen zierlich zurecht gejchnitten oder ausgebohrt werden, man nimmt 
dazu die vielen Fäuflichen Ausstecher und Ausbohrer, jede Gemüſeart 
wird für fich gedämpft oder gekocht und in Häufchen um den Lenden— 
braten angerichtet. Es ift zu empfehlen, das Filet auf einen pajjend 
geichnittenen nicht jehr Hohen Sodel aus gewöhnlichem Schwarzbrot 
zu legen, welcher zuvor mit Fett beftrichen und im Ofen ausgetrodnet 
wurde. Man muß die Gemüſe jo anrichten, daß diefer Sodel verdedt 
wird und kann daher über dag Gemüſe noch einen Kranz gefüllter 
Champignons, gefüllter Tomaten oder Zwiebeln ftellen. Die Sauce 
wird mit Sahne und etwas Kartoffelmehl, jowie einer Meſſerſpitze 
Fleiſchextrakt vollendet und nebenher gereicht. 


8. Nindslende in Madeira- Sauce. Man läßt etwas Mehl in 
Butter braun werden, rührt braune Kraftbrühe, in Ermangelung gute 
Bouillon daran, fügt ein Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz, etwas Cayenne- 
Pfeffer und 2 Glas Madeira dazu, rührt es gut durch und thut in dieſe 
Sauce Stüde von Kalbsmidder, feine Klößchen, Champignons, Mor— 
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cheln, und ein paar in Scheiben gejchnittene Trüffeln. Das Filet wird 
zuvor Halb gar gebraten, dann in die Sauce gelegt, '/a Stunde darin 
geichmort und beim Anrichten die fämtlichen Zuthaten um das Filet 
angerichtet. Bielfach iſt e3 gebräuchlich, um diejes Filet einen Kranz 
in Salzwaffer halb gar gefochter dann in Bouillon mit Madeira völlig 
gar gedünftete Röhrennudeln zu legen, die man vor dem Anrichten um 
den Braten noch mit Butter und geriebenen Käſe ſchwenkt. 


I. Filet Roffini, Mean fchneidet ein gut abgelegenes Filet in 
Sceiben, jalzt diefe, wendet fie in Ei und geriebener Semmel und 
brät fte in gelber Butter jaftig und gar. Zu gleicher Zeit teilt man 
eine jchöne Gänfeleber (im Sommer eine halbe Kalbsleber) in Schei- 
ben, paniert auch dieje und brät fie ebenfalls. Man richtet die Schei: 
ben abwechjelnd ftufenförmig an und übergießt fie mit der Sauce, die 
man aus dem Bratenfond, etwas faurer Sahne, Fleiſchbrühe und einem 
Glas Madeira mit etwas Neisftärfe zum Binden bereitet hat. 


10. Schmorbraten (Boeuf à la mode). Ein Stiid von 8—10 
Pfund aus der Kluft — das fogenannte Blumenftüd — oder von 
einem jungen Ochjen das Schwanzftüd, wird geflopft, mit Salz, Pfeffer 
und Nelfenpfeffer eingerieben und nach Belieben noch geipidt. Dann 
gibt man etwa 70 g nad) A. Nr. 24 zubereitetes Nierenfett in einen 
Topf, läßt es heiß werden, legt da3 Fleiſch hinein, beftreut e3 mit 
einem Löffel Mehl und läßt es unter vorfichtigem Wenden von allen 
Seiten braun braten. Nun wird joviel fochendes Wafjer, oder feiner und 
befjer halb Rotwein, halb Waſſer, jeitwärts Hinzugegofjen, daß das 
Fleisch reichlich zur Hälfte bedeckt ift, und dieſes, nachdem es jchnell 
fejt zugededt und der Dedel mit Gewichtjteinen bejchwert ift, langſam 
geſchmort, dann nad) Verlauf von 1!/s Stunde umgedreht, 1 Obertaffe 
voll gewiürfelte faure Gurken oder frifche mit 1 Löffel voll Eſſig nebſt 
4 LXorbeerblättern oder einige Eitronenjcheiben dazu gegeben, das 
Stüd wieder zugedeckt und langſam weich gefchmort, was gewöhnlich 
2—2!/s Stunden erfordert. Dann richtet man das Fleisch an, nimmt 
da3 Fett größtenteils von der Sauce, rührt, wenn dieje zu Dicklich fein 
ſollte, etwas Waffer dazu, andernfall3 ein wenig Stärke, gibt einige 
Löffel von der fämigen Sauce über das Fleisch und die übrige dazu. 
Wählt man den Schmorbraten al3 Mittelgericht, jo kann man noc) 
Trüffeln, Champignons und Kaſtanien dazu geben; auch dient er als 
Beilage zu verjchiedenen Gemüſen, wie auc) namentlich zu Maccaroni. 

Bielfach wird der Schmorbraten nicht angebraten, jondern jofort 
in ein mit Sped-, Wurzel- und Möhrenjcheiben belegtes Gefäß — 
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Heußis Bratapparat oder Kuntzes Schnellbrater ift hierbei wie bei 
allem Schmorfleijch trefflich — gethan, mit Weißwein und Fleifchbrühe 
überfüllt und nad) Gefallen verjchiedenes Gewürz hinzugefügt. Zu 
diejem Braten gibt man in Frankreich eine Tomatenfauce, in Bayern 
eine Champignonfauce, zu der man die Bratenbrühe benußt. 


11. Sanerbraten. Zu einem Sauerbraten eignet ſich ein gutes 
fettes Schwanzftüd, auch ein Stüd aus der Mitte des Binnerfpaltes, 
in einigen Gegenden Blumenftüd genannt, weil fig eine Heine Fett- 
blume darin befindet. Man lege es im Sommer 3—4 Tage, im Winter 
8—10 Tage in Biereffig, welcher ſich beſonders zum Smerbraten 
eignet und mit dem Gewürz: Zorbeerblättern, Nelken, Gewürzkörnern, 
auch wohl einigen Wacholderbeeren, zum Kochen gebracht und fochend 
über das abgejpülte Fleiſch gegoffen wird, weil dann der Fleilchjaft 
nicht austritt. Bei ſcharfem Eſſig gebe man etwas Waffer Hinzu. Da 
Bwiebeln im Eſſig hart werden, füge man fie erft bei der Zubereitung 
hinzu. Im Sommer muß das Fleifch, damit es vor Beigeſchmack ge— 
ſchützt werde, ganz offen an einem fühlen Orte, im Fliegenſchrank oder 
mit einer Drahtſtülpe bededt, aufbewahrt und öfter umgemwendet werden, 
doch Hüte man fich vor der jchlechten Gewohnheit, dazu die Hand zu 
gebrauchen. Vor der Zubereitung wird der Braten am beiten, damit 
er jaftiger werde, auf folgende Weife geipidt: Man ſchneide fingerlange, 
nicht zu dünne Spedftreifen, wälze fie in einem Gemengjel von gefto- 
Benem Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer, jteche mit einem ſpitzen Meffer 
allerwärts ins Fleiſch, ſchiebe die Speditreifen hinein und ftreue noch 
etwas Salz darüber, doch darf der Braten nicht ſtark gejalzen werden, 
viel Salz macht ihn zähe. Dann mache man in einem nicht weiten 
eijernen Topfe reichlich gutes Fett recht heiß und gelb, lege das Stüd 
Fleiſch Hinein, laſſe die entjtehende Brühe offen raſch abdampfen und 
das Fleisch ringsum dumfelgelb werden, indem man es aufmerffam im 
Fette öfters hin und her jchiebt und ummendet. Danach jtreue man 
einen gehäuften Eßlöffel Mehl in das Fett, laſſe e8 ebenfalls bräunen, 
gieße dann ſchnell joviel braufend Fochendes Waſſer ſeitwärts Hinzu, 
als nötig it, das Fleisch zu bededen, und mache den Topf raſch zu, 
daß die Dünſte nicht verloren gehen. Nach wenigen Minuten gebe man 
zu einem Stüd von 5—6 Pfund zwei Heine gelbe Möhren, 3—4 
größere Zwiebeln und ein Stüdchen Schwarzbrotrinde, auch, wenn 
nötig, von dem Gewürzeſſig, worin das Fleiſch gelegen hat, mache den 
Topf feſt zu, beſchwere den Dedel mit 2 Bolzen und Lafje den Braten bei 
einmaligem Umwenden etwa 2—2!/s Stunden langſam aber unımter- 
brochen jchmoren, wobei man zuweilen, ohne ins Fleiſch zu jtechen, dieſes 
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aufheben und nötigenfalls auch etwas fochendes Waller hinzugeben muß. 
Eine Taffe ſüße Sahne, in der legten halben Stunde hinzugefügt, macht 
die Sauce jehr angenehm. Beim Anrichten lege man den Braten auf 
eine erwärmte Schüfjel und ftelle fie in den Ofen, bis die Sauce ge= 
macht iſt. Sollte diefe zu jehr eingefocht und dicklich geworden fein, fo 
verdünne man jie mit Waſſer; ift jie dagegen nicht ſämig genug, jo füge 
man etwas Mehl Hinzu; und wenn fie zu viel Säure hat und Dabei 
braun genug ift, jo würde eine Taſſe Milch angebracht fein. Dann 
rühre man fie ſcharf durch ein Blechſieb, laſſe fie vajch zum Kochen 
fommen, gebe etwas davon über den Braten und die übrige reichliche 
Sauce dazu. 


Statt der Möhren, Zwiebeln und Brotrinde fügt man oft ein 
Stüdhen Honigkuchen zum Sämigmachen der Sauce hinzu, auch 
gießt man ftatt Wafler, two e3 angeht, leichte Fleifchhrühe an. Der 
fertige Braten wird mit zerjchnittenen Salzgurfen gereicht. Um dem 
Sauerbraten einen wildartigen Geſchmack zu verleihen, brate man 
ihn in ausgelafjenem Sped mit einigen Wacholderbeeren bei lang— 
famem Feuer halb gar, füge dann viele gefchnittene Zwiebeln und !/a I 
dide jaure Sahne an und brate das Fleisch unter fleißigem Begießen 
wei. Die Sauce wird entfettet, mit einer Taffe Milch verrührt und 
nebenher gereicht. 


12. Mailänder Rinderbraten. Ein Stüd Ochjenfleifch von etwa 
3 kg wie zum Sauerbraten wird 2 Tage in halb Wein, halb Eſſig 
gelegt, den man fochend über das Fleiſch gießt. Dann ſpickt und jalzt 
man den Braten, legt eine pafjende Bratenpfanne mit Sped-, Schinfen=, 
Zwiebel⸗, Rüben- und Kalbfleiſchſcheiben aus, übergießt den darauf ge- 
legten Braten mit 100g gelbgemachter Butter und brät ihn 1 Stunde 
im Dfen. Dann gießt man allmählich 1 Glas Portwein, '/s Glas 
der Marinade und !/s I Kochende Fleiſchbrühe Hinzu und dämpft den 
Braten völlig weich, was noch etwa 1'/s Stunde erfordert. Eine gute 
halbe Stunde vor dem Anrichten focht man 200 g Reis in Fleiſch— 
brühe weich aber förnig, verrührt ihn mit 2 zerquirkten Eigelb und etwa 
1 Dutzend gewiegten, vorher gebünfteten Champignons und jtellt ihn 
heiß. Iſt der Braten fertig, jo jchneidet man ihn in Scheiben, ordnet 
diefe Franzförmig auf einer Unterlage Reis, umgibt die Schüfjel mit 
einem Reisrand und beträufelt den Braten mit etwas Sauce. Letztere 
wird aus der durchgefeihten Bratenbrühe bereitet, welche mit etwas 
Reisftärte bündig gemacht und mit etwas Fleiſchextrakt und !/s Thee- 
Löffel Champignonertraft gewürzt wurde. 
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13. Ochſen- oder Rindfleifh wie Hafen zu braten. Der 
Mürbebraten ift Hierzu am beiten; indes kann auch ein Stüd von 
4—5 Pfund mitten aus der Kluft wie zum Beeffteaf dazu dienen. 
Man laſſe es im Sommer in Rüdjicht auf die Temperatur 2—3 Tage, 
im Winter 5—6 Tage alt werden, waſche und klopfe e3 nach Nr. 1 
recht miürbe, drücke es wieder in Facon und fpide es in drei Reihen 
wie Hafen. Dann treue man etwas feines Salz darüber, mache es in 
reichlich Butter von allen Seiten dunkelgelb, gieße eine Taſſe frifche 
Milh Hinzu und wiederhole dies jo oft, al3 die Sauce, welche eine 
gelbbraune Farbe haben muß, eingefocht ift. Das Fleiſch wird dabei, 
fejt zugedeckt, langſam aber ununterbrochen gebraten, häufig begoſſen, 
big e3 nad) etwa 2 Stunden ganz miürbe geworden if. Man kann 
hierbei auf 1 2 Milch rechnen. Bei der erjten Taſſe Milch rühre 
man 1 Theelöffel Mehl an, damit die Milch nicht gerinne. | 


14. Rindfleifch in ſaurer Milch zu braten. Dean nimmt ein 
Stück wie zum Sauerbraten, klopft es wie im Vorhergehenden recht 
mürbe und reibt es mit wenig Salz und Nelfenpfeffer oder mit etwas 
Pfeffer und Nägelchen ein. Dann macht man Butter und Sped oder 
Nierenfett gelbbraun, legt das Fleiich Hinein und läßt es ringsum 
braum werden, wobei man es, um Anbrennen zu verhüten, öfters 
hin und her jchiebt. Hat es jo eine gute Farbe erhalten, fo gießt man 
dide ſaure Milch Hinzu, daß das Fleisch zur Hälfte bedeckt iſt, dann 
läßt man den Braten, feit zugededt, bei guter Hite ununterbrochen fo 
lange ſchmoren, bis er milde geworden ift. 

Die Sauce muß reichlich vorhanden jein und wird nad) dem An— 
richten des Bratens durch ein feines Sieb gerieben. | 


15. Ochſen- oder Rindfleifchbraten aufzuwärmen. Um auf- 
gewärmtem Braten den Geichmad eines friichgebratenen zu bewahren, 
iſt e3 eine Hauptjache, ihn auf die richtige Weije zu erwärmen. Das 
Erhiten des Bratens auf offenem Feuer oder auch nur an heißer Herd- 
itelle, wie früher angeraten wurde, ijt nicht zu empfehlen, da ein auf- 
gewärmter Braten niemal3 kochen darf, weil er dadurch zähe wird, 
was bei der alten Methode jelbjt bei großer Achtſamkeit Leicht vorfonmt. 
Daher wärme man jeden Braten ftet3 im Wafjerbade, und lege ihn ganz 
oder in Scheiben gejchnitten in eine pafjende Schüfjel, bedede ihn mit 
der Sauce, die durch etwas aufgelöften Fleifchertraft und Stärfe Leicht 
vermehrt werden kann, und welcher ftet3 ein Stüd frifche Butter zu— 
gejegt wird, und ftelle die Schlüffel gut zugededt, !/a bis 1 Stunde je 
nad) der Menge des Bratens ind Wafjerbad. 
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16. Round of Beef. Zu einem Stüd Ochjenfleifch, einem Nippen- 
jtüd von 12—14 kg, aus welchem die Knochen getrennt worden find, 
nimmt man */g kg grobes Salz, 100 g braunen Sandzuder, 15 g 
Nelken, 30 g Nelfenpfeffer, !/ıo 2 braunen Sirup und 1 Eßlöffel voll 
pulverifierten Salpeter. Died alles wird untereinander gerührt und 
das Fleiſch von allen Seiten damit eingerieben, dann recht feft auf- 
gerollt, mit einem Bindfaden dicht nebeneinander feft umbunden, in 
eine hölzerne Mulde gelegt, worin es 4 Wochen Tiegen bleibt, während 
es täglich umgedreht und mit der Brühe, die heraugzieht, begofjen 
werden muß. Man jest e3 zur Zeit, mit kochendem Wafjer und etivas 
von der Brühe bededt, auf3 Feuer, läßt es 4 Stunden, fejt zugededt, 
fortwährend langſam Kochen und Y/s Stunde in der Brühe nachweichen. 
Zu diefem Fräftigen, jehr zu empfehlenden Fleiſche gibt man in Bremen 
Sauerfraut, durch ein Sieb gerfihrte dicke Erbjen (Püree), mit braunen 
Zwiebeln bededt, oder braunen Kohl und gebratene Kartoffeln. 
Anmerk. Es läßt fich diejes Fleiſch lange aufbewahren, ift auch kalt vor- 

züglich, und jelbft aus den Überreften laſſen ſich wieder angenehme 


Speijen zubereiten, 3. B. Round of Beef-Omeletie, Round of Beef— 
Auflauf mit Kartoffeln. 


17. Ochjenfleifch in Bier zu dämpfen. Ein Stüd Fleisch aus 
der Kluft von etwa 8 Pfund, welches je nach der Jahreszeit 2—8 Tage 
alt jein muß, wird ftarf geflopft, mit etwas Salz bejtreut, in einem 
Topf auf einige Scheiben Sped, 2 Zwiebeln, 1 Möhre, Lorbeerblätter, 
Dragon und grobes Gewürz gelegt, Halb Bier (welches nicht bitter 
fein darf) und Halb Wafjer darauf gegoffen, foviel als nötig ift, das 
Stüd bis reichlich zur Hälfte damit zu bededen, 1 DObertaffe Eſſig, 
1 Löffel Birnmus oder Sirup dazu gethan und das Fleiſch, feit zu— 
gedeckt, 3 Stunden gefhmort. Beim Anrichten wird das Fett ab» 
genommen, etwas Mehl in Fett gebraten, an die Sauce gegeben, jolche 
durch ein Sieb gerührt und das Fleiſch Damit arıgerichtet. 


18. Boeuf blanc. Ein nicht fehr fette Nippenftüd wird ge— 
Hopft, in einem engen Topfe mit Wafjer kaum bededt, mit 2 Peter— 
flienwurzeln, einer Handvoll Skorzoneren, 1 Möhre, 3 Lorbeer— 
blättern, 2 Zwiebeln, grobem Gewürz und einem reichlichen Stüd 
Butter verjeßt, feit zugededt und gar geſchmort, was eine Zeit von 
2!%—3 Stunden erfordert. Eine Stunde vorher gibt man viel Cham- 
pignong, nach A. Nr. 40 vorgerichtet, und etwas geriebenes Weiß— 
brot Hinzu. Die Brühe läßt man foviel einfochen, als man Sauce zu 
haben wiünfcht, richtet fie über dem Fleifh an und gibt eine Schüffel 
mit dampfenden Kartoffeln dazu. 
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19. Gefüllter Rinderbraten, Die Nuß aus der Keule eines 
Ochſen dämpft man in halb Fleiſchbrühe und halb Weißwein mit wenig 
Gewürz, einem Zorbeerblatt und mehreren Suppentwurzeln gar, aber 
nicht zu weich, läßt fie in der Brühe erfalten und ſchneidet oben eine 
Scheibe ab. Dann Höhlt man das Fleifch vorjichtig jo weit aus, daß 
ein Centimeter dicker Rand ſtehen bleibt, erhitt es in der Brühe, hackt 
da3 herausgeichnittene Fleisch mit gedämpften Champignons weich, 
vermiſcht es mit einem weichen Rührei aus 6 Eiern, gewiegten feinen 
Kräutern und 2 Löffeln Brühe und füllt diefe Farce in das ausgehöhlte 
Fleiſch. Die Brühe des Fleiſches kocht man eim, verdidt fie mit 
braunem Buttermehl, kräftigt fie, wenn nötig mit Fleifchertraft und 
Madeira und gibt einen Teil über da3 mit der abgefchnittenen Scheibe 
bedeckte Fleiſch, welches man mit Heinen glacierten Zwiebeln verziert. 
Den Reit der Sauce veicht man nebjt Maccaroni daneben. 


20. Rindfchuitten (Beefſteaks). Wil man gute Beefſteaks Haben, 
fo thut man gut, nur das Filet zu nehmen, wenn dasfelbe ſchon ein 
paar Tage in der Luft gehangen hat. Kann man fein Filet befommen, 
jo wähle man Fleiſch von einem jungen Tiere aus der Kluft, welches 
gut abgelegen fein muß. Man muß dabei die Stüde ſtärker Elopfen ala 
beim Gebrauch von Filet. E3 ijt zu bemerken, dab man die Beefiteafs 
nicht wie es vielfach nicht allein in Gajthäufern üblich ift, in dünne 
Scheiben jchneidet, ein gutes jaftiges Beefſteak muß mindejtens 2 bis 
3 cm did fein. Es wird gehäutet, in zolldide Scheiben gejchnitten. 
Dieje werden dann mit dem flachen Hademefjer etwas dünner geflopft, 
ſchön gerundet und dann in klar gefochte Butter getaucht. Wenn man 
fie braten will, läßt man in der Pfanne etwas Butter braun werden, 
legt die Schnitten Hinein, ſetzt die offene Pfanne auf ein ziemlich 
ſtarkes Feuer, ftreut Salz und Pfeffer nicht früher darüber und brät 
die Schnitten auf jeder Seite je nach ihrer Dide ein bis zwei Minuten. 
Alsdann werden fie auf einer Schüffel angerichtet und die heiße Butter 
darüber gegofjen. 

Außer diefer Bratweife lernte ich im Haufe eines Feinjchmeders 
eine völlig andere Art fennen, Beefiteak zu braten. Die gut 2 cm 
diden Scheiben werden geflopft, mit Waller, in dem feine Zwiebeln 
eine Stunde gelegen, bejtrichen, mit Salz und Pfeffer bejtreut, feft 
übereinander gelegt und zwei Stunden fühl geitellt. Dann wurde eine 
Eierfuchenpfanne heiß gemacht, die Beeffteaf3 ohne Fett nebeneinander 
hineingelegt und vier Minuten unter bejtändigem Wenden gebraten. 
Dann erſt wurde die Butter hineingethan, während dieje jich bräunte, 
die Schnitten heraus auf eine erwärmte Schüffel gelegt, jede mit einem 
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Spiegelei belegt und mit in Butter gedünſteten Champignons umkränzt 
und die braune, mit etwas kaltem Waſſer verrührte Butter dazu ge— 
reicht. Die Beefſteaks waren außerordentlich zart und ſaftig. 

In England läßt man an den Beefſteaks ſoviel Fett wie möglich, 
taucht ſie in zerlaſſene Butter und legt ſie auf einen Roſt. Zehn 
Minuten vor dem Anrichten werden ſie auf ſtarke Kohlenglut geſetzt, 
Salz und Pfeffer darüber geſtreut, und auf jeder Seite zwei Minuten 
gebraten. Sie ſollen noch rötlichen Saft in ſich führen. Dann werden 
fie auf einer Schüſſel angerichtet, auf jedes Beefſteak eine dünne Scheibe 
recht Schöner friſcher Butter gelegt und ein wenig kräftiger Fleijchjaft 
darüber gegofjen. 

Man kann die Rindfchnitten verfchieden anrichten, entweder mit 
Spiegeleiern belegen, mit in Butter gedämpften Zwiebelſcheiben oder 
mit Gurkenſchnitten umkränzen; auch reicht man gern Miredpidles 
dazu oder gejchmorte Kartöffelhen. In feinen Küchen beftreicht man 
jie mit Kräuterbutter oder belegt fie mit gebadenen Auftern. In Eng— 
land werden fie ohne Sauce nur mit Senf oder Champignon-Ketchup 
gereicht, in Frankreich dagegen ift eine Garnierung mit Oliven oder 
die Zugabe einer Dlivenjauce üblich. 


21. Rindſchnitten in Käſtchen. Man fchneidet das Beefiteaf- 
fleiſch in Scheiben von etwa 100 g, jchneidet aus ſteifem weißen 
Bapier ein Quadrat von 22 cm und beftreicht da8 Papier mit DI. 
Die geflopften Schnitten beftreicht man auf beiden Seiten mit einer 
Miihung von zerriebener Butter, gewiegten feinen Kräutern oder 
Mixedpickles und betreut fie mit Pfeffer und Salz. Dann legt man 
die Beefiteaf3 in die Mitte des Papiers, fchlägt diejes jo zujammen, 
daß e3 diejelben rings umhüllt und ein vierediges Paket entjteht und 
bindet es zu, legt die Pakete dann fofort in einen tiefen Topf mit 
dampfendem Fett, in dem man fie 4 Minuten unter einmaligem Um— 
wenden läßt. Die Bindfaden entfernt man und reicht diefe Schnitten, 
welche fich durch den vorzüglichjten Geſchmack auszeichnen, in den 
Paketen zu Tifch, wo fie die Speifenden jelbjt öffnen. 


22. Gute Rindichnitten von gehadtem Fleiſch. Wo kein gutes 
Fleiſch zu Beefſteaks zu haben ift, da wird man nachjtehender Art den 
Vorzug geben. Man nimmt zu !/a kg fchierem mageren Rindfleiſch 70 g 
feſtes Nierenfett, fchneidet es in Würfel, wobei Haut und Sehnen 
entfernt werden, hadt beides jehr fein, formt davon 4—5 runde fin- 
gerdide Schnitten und beftreut fie erft, wenn fie gebraten werden ſollen, 
mit etwas Pfeffer und Salz. Dann macht man in einer Eleinen, jehr 
jauberen Pfanne ein Stückchen Butter oder Halb Butter halb Fett 
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braun, legt die Beefſteaks hinein, läßt fie unter öfterem Hin= und Her- 
chieben, ohne Hinein zu ftechen, bräunlich werden, Tegt fie auf die 
andere Seite und verfährt damit ebenjo. Sie dürfen nur einige 
Minuten braten und müſſen inmwendig noch rötlich fein. Man giebt 
etwas Waſſer in die Pfanne, rührt die Sauce, bis fie etwas ſämig 
geworden, und gibt fie dazu. 


23. Gehackte Rindſchnitten mit Senfjance. Dieſe Beefſteaks 
werden zubereitet wie die vorigen. Wenn ſie angerichtet ſind, wird 
1 Löffel Senf, 1 Löffel ſaure Sahne und etwas kaltes Waſſer zur Sauce 
gerührt und darüber gegeben. Beſſer ift jedoch, den Abfall vom Fleisch 
gehörig auszufochen und dieſe Fräftigere Brühe ftatt Waffer zur Sauce 
zu benußen. 


24. Rohe Beefftenf3 (a la tartare). Gutes Dchfen- oder Rind- 
fleifch aus der Kluft wird fein gejchabt, mit reichlich Salz und fein 
gefchnittenen Zwiebeln, Pfeffer und rohem Eidotter vermijcht oder mit 
dem nötigen Salz und Zwiebeln Flein gehadt und mit gröblich geftoße- 
nem Pfeffer gemifcht. Oder man vermijcht 1 Pfund feingehadtes Fleifch 
mit 3 geichlagenen Eiern, etwas Eifig, Salatöl, Pfeffer und Salz, formt 
Heine Beefiteaf3 daraus, betreut fie mit gehadten Zwiebeln und reicht 
Senf daneben. Für Feinjchmeder werden diefe geichabten Beefſteaks 
nur mit wenig reinem Pfeffer und Salz vermijcht, recht regelmäßig 
rund geformt, mit einem Mefjer über Kreuz eingerigt und in der Mitte 
eingedrüdt. In diefe Vertiefung legt man vorfichtig ein rohes Eidotter 
und garniert das Beefſteak mit Häufchen von gehadten Zwiebeln, Ra- 
pern, zerjchnittenen Gurfen und aufgerollten Sardellen und reicht Effig, 
Ol und Moftrich dazır. 


25. Geſchmortes Rindſtück. Ein Stüd Ochſen- oder Rindfleisch, 
nicht zu frifch, aus der Mitte des Binnerjpalt3, von 2 Pfund an, wird 
nad) Nr. 1 jo lange geflopft, bis e3 jich weich anfühlt, mit etwas Pfeffer 
und nicht zu reichlichem Salz betreut, in Mehl gemwälzt und in einem. 
engen eifernen Töpfchen in reichlich Eochender Butter oder in ganz reich— 
lich friichem heiß gemachten Nierenfett */s Stunde, feit zugededt, lang⸗ 
fam geſchmort. Nun wird foviel fochendes Waſſer Hinzugegofjen, daß 
das Fleiſch nicht ganz zur Hälfte bededt ift, der Topf raſch feit zuge- 
dedt, damit die Dämpfe da3 Fleiſch mürbe machen, und diefes noch 3/& 
bi3 1 Stunde weiter gejchmort. Dann wird das Fleiſch in der Sauce 
zu gefochten Kartoffein angerichtet. Sollte die Sauce nicht hinreichend 
fein, fo fan man etwas Wafjer Hinzurühren, auch nötigenfalls diefelbe 
mit etwas zerrührter Stärfe gebundener machen. 
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26. Farcierter Braten auf jühfifhe Art. Man nehme auf 
6—10 Perſonen 750 g jchieres Rindfleiih und 720 g mit Fett 
durchwachſenes Schweinefleifch, von dem man alles Sehnige entfernt 
hat, Hade es recht fein umd vermenge e3 mit 3 ganzen Eiern, 4 ge— 
ftoßenen ungejühten Zwiebäden, fein gejtoßenem Nelkei.pfeffer und 
Muskatnuß, einer Heinen Obertafje faltem Wafjer und Salz. Aus 
diejer gut gemengten Mafje mache man die Form eines Rehrüdens, 
jpide drei Reihen und ferbe den Raum dazwischen mit einem Meſſer— 
rüden ein. Dann lege man den Braten in heißgemachte Butter oder 
in heißgemachten Sped, Lafje ihn bei nicht zu ftarfer Hite !/a Stunde 
braten, während man ihn oft mit ſaurer Sahne begießt, wodurd man 
eine vorzügliche Sauce erhält, mit der man den Braten jehr gut zu 
einem feinen Eſſen geben kann. 


27. Feine Klops. Man kann hierzu ſowohl Rindfleiſch ala 
Schweinefleisch nehmen, am beten beides zu gleichen Teilen. Es wird 
möglichft fein gehadt und Haut und Sehnen entfernt. Vom Abfall 
wird mit wenigem Salz etwas Bouillon gekocht und dieſe durch ein 
Sieb gegofjen. Man rechne auf 5 Perjonen '/s kg gehadtes Fleilch, 
125 g gute Butter, 2 Eier, 120 g alte Semmel. 

Wenn der Zwiebelgeſchmack nicht gefcheut wird, jo läßt man 
einige feingehadte Schalotten oder 1—2 Bwiebeln in der Butter 
weich Eochen, jchüttet fie zum Fleisch, gibt die Eidotter, etwas Pfeffer 
und nach Belieben Musfatblüte, das geriebene Weißbrot, ein wenig 
kaltes Wafjer, das nötige Salz, wobei auf das in der Butter befindliche 
Salz gerechnet werde, und den Eiweißſchnee Hinzu, mengt dies alles gut 
untereinander, formt daraus Feine Klöße, und kocht jie unter ein- 
maligem Ummenden in der Bouillon nur einige Minuten. Sobald man 
inwendig fein rohes Fleifch mehr fieht, find die Klops gar und müfjen 
dann raſch herausgenommen und zugededt werden. Man gibt zu der 
Brühe 2 Eitronenfcheiben, etwas gelbgeſchwitztes Mehl, nach Geſchmack 
auch einige feingehadte Sardellen und Kapern, legt die Klöße noch 
einmal in die fämige Sauce, rührt dieje mit einem Ei und nad) Ge— 
fallen mit einem Glas weißen Wein ab und richtet fie an. Die Klops 
werden als Mittelgericht bei einfachem Eſſen, oder auch mit gefochten 
Kartoffeln gegeben. 


Sind die Klops von Schweinefleijch gemacht, jo bejtreut man die 
Klößchen vor dem Kochen mit etwas geriebenem Weißbrot und focht fie 
einige Minuten länger. 


Auch kann man dem Teig der Klops einen gehadten Hering zu— 
10* 
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jegen und fir den einfachen Tiſch ftatt Butter zerlaffenes Nierenfett 
nehmen. 

In feinen Küchen kocht man die Klops erft in Fleiſchbrühe gar und 
läßt fie dann eine Minute in einer inzwijchen bereiteten Burgunder- 
fauce, der man zulegt noch Kapern zujeßt, ziehen. Um in einfacher 
Küche wenigjtens annähernd dies Gericht Herftellen zu können, bereitet. 
man eine Rotweinſauce aus gutem Fruchtmwein. 


28. Pieffer-PottHaft (ein Dortmunder Specialgericht). Hierzu 
werden hauptjächlich die jogenannten furzen Rippen genommen, folche 
in Hand große Stückchen gehauen und in nicht zu reichlihem Waſſer 
und nicht zu vielem Salz ausgejhäumt. Dann fügt man foviel Elein- 
geichnittene Zwiebeln hinzu, daß die Sauce dadurch ſämig wird, gibt 
reichlich Pfeffer und Nelfenpfeffer (ungeitoßen), einige Zorbeerblätter 
und jpäterhin auch einige Eitronenfcheiben Hinzu. Sollte der Sauce, 
welche zwar ganz gebunden, aber nicht zu dicklich jein darf, auch nad) 
Pfeffer und Citrone fchmeden muß, Sämigkeit fehlen, fo kann man noch 
etwas feingejtoßenen Zwiebad oder in Butter geſchwitztes Mehl durch— 
fochen laſſen. Fleiſchklößchen, in Elarer Fleifchbrühe oder gejalzenem 
Waſſer gekocht, beim Anrichten in? Ragout gelegt, machen dies Gericht 
noch angenehmer. Es werden gefochte Kartoffeln dazır gegeben. 


29, Rindfleifh-Ragont wie Hafenpfeffer. NRindfleifch wird 
ganz nach vorhergehender Vorfchrift gekocht; jedoch gibt man braun- 
gemachte Mehl und kurz vor dem Anrichten etwas Birnmus, Buder 
oder Sirup und ſoviel (etwa !/s—1 Taffe) frisches Schweineblut, mit 
Eſſig angerührt, Hinzu, daß das Ragout eine didliche Sauce tie 
Hajenpfeffer erhält, die auch denjelben Gejchmad von Gewürz und 
Eifig haben muß. 


30. Braunes Ragout von Fleinen Rindfleifchflößchen. Man 
nehme hierzu die Klößchen Q.Nr. 5. Zugleich laffe man ein Stüd Butter 
jehr heiß werden, einige Eeingejchnittene Zwiebeln darin ſchmoren, 
rühre Mehl darin gelb und diejes mit Bouillon oder Waffer zu einer 
ganz ſämigen Sauce, welche durch Braten oder andere übrig gebliebene 
braune Sauce braun und Fräftig gemacht wird. Nach Belieben kann 
man ſie noch mit etwas Pfeffer und Dill würzen. Vorher koche man 
die mit einem Eplöffel glatt geformten Klößchen etwa 5 Minuten in 
Fleiſchbrühe oder gefalzenem Waſſer (was zur Sauce gebraucht werden 
kann), big fie inwendig nicht mehr rot find, lege fie dann ins Ragout 
und richte Dies mit einem Schüſſelchen dampfender Kartoffeln an. 
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31. Gulaſch (ungarifches Nationalgericht, beliebtes Herren- 
eſſen). Es wird dazu die Lende fingerbreit über den Faden in Scheiben 
geihnitten und diefe in mehrere Stüde geteilt. Zu 2 Pfund Fleisch 
nimmt man 250 g Sped und 100 g Zwiebeln, jchneidet beides in 
Heine Würfel, röftet es zuſammen gelb, thut das Fleiſch Hinzu und röftet 
das Ganze über lebhaften Feuer jo lange, bi3 der reichlich hervor— 
tretende Saft bis auf einen kleinen Reſt verdampft ift. Dann thut man 
Salz, grob gejtoßenen Pfeffer und etwas fein geitoßenen ſpaniſchen 
Pfeffer daran, rührt e3 wohl untereinander und richtet e3 recht Heiß an. 

Auf andere bejjere Art bereitet man das Gulafch aus dem 
Rippenftücd vom Ochſen, welches gut ausgejehnt und in Würfel ge- 
Ihnitten wird. Auf 1 kg Fleisch läßt man alsdann 100 g Rinder- 
mark zergehen und heiß werden, thut das Fleiſch mit dem nötigen Salz 
hinein und läßt e3 fejt verdedt 20 Minuten ſchmoren. Dann füllt man 
2/51 kochende Bouillon zu und dämpft das Gericht im Verlauf der- 
jelben Zeit weich. Indeſſen wird 60 g Sped mit 2 großen Zwiebeln 
fein würfelig gefchnitten, ausgebraten, mit 3 Löffeln Falter Bouillon 
und etwas Zwiebackkrumen zu Brei gekocht und durch ein Sieb ge- 
ſtrichen. ft das Fleiſch gar, fo gibt man den Spedbrei hinzu, würzt 
es mit Baprifa und gibt es jehr heiß mit Salzfartoffeln zu Tiſch. 

Übrigens kann man Gulaſch auch aus verjchiedenerlei Fleiſch bes 
reiten, was jehr gut mundet. 


32. Spanisch rien. Man nimmt zu diefem beliebten und 
fräftigen Gericht den Filetbraten oder das Blumenftüd, Elopft ihn lang— 
ſam weich, fchneidet ihn in Würfel, welche ungefähr die Größe von 
15 g Gewicht erhalten, und miſcht fie mit feinem Salz und etwas 
Cayennepfeffer. Unterdes werden Kartoffeln mit gehörigem Salz halb 
gar gekocht, in etwas ſtärkere Scheiben al3 zu Salat gejchnitten und 
reht heiß gehalten. Zu einem Drittel Fleifch werden zwei Dritteile 
Kartoffeln genommen. Dann legt man auf den Boden eines Topfes 
mit gut ſchließendem Dedel reichlich Butterftüdchen, darauf eine Lage 
Kartoffeln, wieder etwas Butter, danach eine Lage Fleiſch und eine 
Lage Hein gefchnittene Zwiebeln, welche zuvor in Butter geſchmort — 
nicht gebraten — find, und fährt jo lagenweiſe fort, worauf der Topf 
jet zugedeckt und anfangs auf ein gelindes Feuer geſetzt wird. Sobald 
die Speife zu braten anfängt, wird fie recht vorfichtig umgerührt und 
ihr etwas mehr Hiße gegeben. Unterdes zerrührt man 1 Eplöffel feine 
Stärke mit ?/ıo 2 franzöfifchen Rotwein und !ıo I dicker faurer Sahne 
Rahm) und jtellt dies zur Seite, bis man nach mehrmaligem behut- 
ſamen Umrühren bemerkt, daß das Fleifch eine graue Farbe erhalten 
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hat, worauf man die Sauce darüber gießt. Nachdem dieje gut durch— 
gekocht ift, wird das Gericht in einer erwärmten Schüfjel ohne Beilage 
zur Tafel gebracht. 

Im allgemeinen lieben die Herren bei diefer kräftigen Speije eine 
ftarfe Würze, indes thut man wohl, fich womöglich nach dem Gejchmad 
feiner Gäfte zu richten, da fte ſonſt Leicht zu ſcharf ausfallen könnte. 

Einfaher und doch jehr wohlichmedend jtellt man „Spaniſch 
Fricco“ aus magerem Rindfleiſch und Schweinefleifch zu gleichen Teilen 
her. Man flopft das Fleisch gut und jchneidet es in dünne Scheiben. 
Ebenſo jchneidet man geichälte und gut gewaſchene rohe Kartoffeln wie 
auch Zwiebeln in Scheiben. Eine Puddingform wird vorgerichtet, 
lagenweiſe mit Fleifch- und Kartoffelicheiben beſchickt und jede Schicht 
mit Zwiebeln, Salz, Pfeffer und fleinen Butterjtücdichen belegt. Die 
legte Schicht wird aus etwas dicker zerquirkter ſaurer Sahne begojfen, 
die Form gefchloffen und das Gericht 2’) Stunde im Wafferbade 
gekocht. 

Auf 1 kg Fleiſch rechnet man 2 Suppenteller Kartoffel, 2 Unter: 
taſſen Zwiebelſcheiben. 


33. Pickelſteiner Fleiſch. (Gute Frühſtücksſpeiſe.) 1 große 
Peterſilienwurzel, 1 gleichgroße gelbe Wurzel oder Möhre, 1 Sellerie- 
fnolle, 1 die Staude Porree und 4 mäßig dide Kartoffeln werden 
jehr rein gewajchen, jauber gejchabt oder gejchält, nochmals in kaltem 
Waſſer geipült und in feine Scheiben gejchnitten. Dann jchneidet man 
1 Pfund Rinderfilet in ganz dünne Scheiben, und mijcht alles zufammen 
fräftig mit geftoßenem Pfeffer und Salz. Währenddem brät man 
100 g frifches Rindsmark oder Butter auf offenem Feuer, jchüttet 
Fleiſch und Gemüſe hinein, läßt es unter öfterem Umſchwingen 
gelblich braten, bedeckt den Topf, ſtellt ihn zur Seite und läßt das 
kräftige Gericht in 15 —30 Minuten gar ſchmoren. Weißbrot reicht 
man daneben. 

In neuerer Zeit hat man eigens zu dieſem Gericht hergeſtellte 
Kaſſerollen, in denen man das Fleiſch und die unausgebratenen 
Rindermarkſcheiben abwechſelnd mit den Gemüſen einſchichtet. Man 
wendet dieſe Kaſſerollen im Laufe der Kochzeit einmal und bringt das 
Gericht in ihnen zur Tafel. 

Will man eine einfachere Frühſtücksſpeiſe herſtellen, ſo läßt man 
die Gemüſe fehlen und nimmt nur einige in Scheiben zerſchnittene 
Zwiebeln, die man in Butter anbrät. Das würfelig zerſchnittene zarte 
Rindfleisch wird Hinzugefügt, mit Pfeffer und Salz beftreut und einige 
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Minuten auf offenem Feuer gerührt, um dann fofort angerichtet zu 
werden als „Minutenfleifch“. 


34. Feines brannes Ragont von Ochſenzunge. Da eine 
Zunge bald einen Beigeſchmack erhält, fo muß fie friich gebraucht 
werden. Der aufjtehende Knochen und das gelbe ſchwammige Fleiſch 
wird davon abgejchnitten, die Zunge mit Salz und etwas Wajjer 
tüchtig abgerieben, fo lange gewaschen, bis alles Schleimige entfernt 
ift, im möglichft wenig fochendem Waffer und wenig Salz in einem 
engen Topfe ausgeſchäumt und weich gekocht, wozu man auf 2—3!/a 
Stunden rechnen Tann, je nach dem Alter des Tieres, von dem fie iſt. 
Man erkennt das Garſein daran, daß die Zunge fich mit einer Gabel 
leicht dDurchftechen läßt. Nach dem Kochen wird fie abgezogen, das [oje 
Fleiſch am diden Ende entfernt, die Zunge in zwei Finger breite 
Scheiben zerjchnitten und die größeren Stüde einmal geteilt. Im 
übrigen richte man fich ganz nach der Borjchrift: Feines braunes 
Ragout von Hähnchen und Tauben, D. Nr. 226, oder jchmore die 
Zunge mit einer didlihen Rofinenfauce, auch fann fie mit reichlich 
Zwiebeln wie Hajenpfeffer bereitet werden. Für 12 Perjonen iſt 
eine große Ochjenzunge hinreichend. 


35. Weißes Zungen-Frifafjee. Fit die Zunge nad Nr. 34 mit 
wenig Salz gekocht und in Stüdchen gejchnitten, läßt man reichlich 
Butter gelb werden, rührt darin 1 große feingefchnittene Zwiebel und 
2 Eplöffel Mehl gelb, gibt Zungenbrühe (die man ziemlich kräftig hat 
einkochen Lafjen) dazu, nach Belieben Musfatbläte, etwas feingejtoßenen 
weißen Pfeffer, auch nad) Gutdünfen !/s Glas weißen Wein und legt 
die Zunge in die fochende Brühe. Nachdem diefelbe !/s Stunde langjam 
gefocht Hat, wobei ſie indes nicht zu weich werden darf, wird fie mit 
Heinen runden Fleiſchklößchen, die in übriggebliebener Zungenbrübe 
oder Wafler einige Minuten gekocht wurden, angerichtet. Dann wird 
die Sauce, welche recht ſämig jein muß, durch ein Sieb gegeben, mit 
einem Eidotter abgerührt und über die angerichtete, mit Eitronen- 
ſcheiben garnierte Zunge gefüllt. 

Nach Belieben kann man dem Frikaſſee einen Gejchmad von Sar- 
dellen und Kapern geben, oder auch Champignons, nad) A. Nr. 40 
borgerichtet, darin fochen; da aber manche weder das eine noch das 
andere Lieben und niemand in diefer wohljchmedenden Fleiſchſpeiſe 
etwas vermiſſen wird, jo bedarf e3 hierbei nicht de3 weiteren. 


Anmerf. Wünjcht man bei einem größeren Gejellichaft3ejlen da3 Zungen- 
Frifaffee am vorhergehenden Tage zu kochen, jo kann dies ohne den 
geringften Nachteil geichehen, doch gehört dazu, daß man es 1'/s Stunde 
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in einem heißen Ofen entweder in einer alten, Terrine mit ſchließendem 
Dedel auf einen Roft ftellt, oder in einem feit zugededten Bunzlauer 
Geſchirr auf kochendem Waſſer heiß werden Täßt, ein Durchrühren ift 
hierbei unnötig. Das Abrühren der Sauce mit einem Eibotter ge- 
ichieht dann erft beim Anrichten. 


36. Gebratene Zunge als Beilage. Nachdem die Zunge, wie 
in Nr. 34 bemerkt ift, weich gekocht und abgezogen, wird fie gejpalten. 
Dann beftreut man fie mit etwas feingemachtem Salz, und jehr wenig 
feingeftoßenen Nelfen, oder reibt fie mit einer Mifhung von gewiegten 
Schalotten, Dragon, Salbeiblättern, Salz, Muskatnuß und Nelken ein, 
wälzt fie in Ei und geftoßenem Zwieback und brät fie in fteigender 
Butter gelb, wobei fie jedoch nicht austrocknen darf. 

Die gebratene Zunge kann auch mit einer Sardellen-, Rapern=, 
Madeira oder Liebesapfelfauce angerichtet tverden. 


37. Zungenfheiben (eine angenehme Beilage). Die ganz weich 


gefochte abgezogene Zunge wird in fingerdidle Scheiben gefchnitten und 
die größeren Stüde einmal geteilt. Dann fchlägt man 1 Ei mit 
2—3 Eßlöffel Waſſer und etwas Eitronenfaft, gibt etwas Muskatnuß 
und wenn nötig Salz hinzu, wendet die Scheiben hierin, dann in ge- 
riebenen Semmeln und brät jie in gelbgemachter Butter in offener 
Pfanne raſch kroß und gelblichbraun. 


38. Rindfleifh-Sceiben. 4 Teile ſchieres Fleifh ohne Sehnen, 
1 Teil Nierenfett mit Salz werden zufammen ganz fein gehadt, runde 
und platte Scheiben davon geformt, in einem Ei, morin Nelken, 
Ichwarzer Pfeffer oder Muskatnuß gerührt, umgedreht, mit geftoßenem 
Zwieback beftreut und in fteigender Butter einige Minuten wie Beef- 
ſteaks gebraten. 


39. Charles X. Ein Stüd faftiges Rindfleifch ohne Fett wird 
tüchtig geflopft, gehäutet, reich mit Sped durchzogen, mit halb Waſſer, 
halb Eifig, vielem Gewürz, befonders Zwiebeln und etwas Knoblauch, 
nebft Butter in einen Bratofen gebracht und gar gefchmort, wobei nicht 
hineingeftochen werden darf und fleißig mit der Brühe begoſſen werden 
muß. Man läßt diefes Fleiſch eine Nacht ftehen, hadt viele Schalotten, 
mengt fie mit Pfeffer, Salz und geriebenem Weißbrot untereinander, 
Ichneidet das Fleiſch in Scheiben, beftreicht diefe mit Ei, drüdt fie in 
das Gemengfel und brät fie in einer Pfanne wie Koteletts. 

40. Gebratener Fleiſchball (Frikandelle) von friſchem Fleiſch. 


Nr. 1. Derſelbe wird beſonders fein und wohlſchmeckend, wenn man 
dazu 1 Teil Rind-, 1 Teil Kalb- und 1 Teil durchwachſenes Schweine— 
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fleiſch fein hackt und dann zu 750 g Fleiſch 125 g Butter nimmt. 
Kann man die Mifchung nicht haben, jo zerhadt man 750 g gutes 
Rindfleiich aus der Keule mit 125 g Nierenfett oder friſchem Sped 
ganz fein, gibt dazu 4 ganze Eier, Salz nad) Geihmad, Muskatnuß, 
80 g geitoßenen Zwiebad oder geriebenes Weißbrot und 1 Taffe Faltes 
Waller. Dies wird untereinander gemijcht, rund oder länglich geformt, 
mit der naljen Hand recht glatt gemacht, mit Zwieback bejtreut und 
mit dem Meffer kreuzweiß eingerigt. Dann legt man die Frifandelle 
in jteigende Butter, brät fie unter fleißigem Begießen im Ofen gelb, 
gießt nach umd nach, wenn es fein Kann, einige Eßlöffel dicke Sahne 
darüber und läßt fie ?/s bis 1 Stunde dimfelgelb, nicht braun braten. 
Hat der Ofen von unten nicht die gehörige Hitze, jo kann man fie erit 
!/s Stunde auf dem Feuer zugedeckt braten laſſen und dann in den 
Dfen jtellen, damit fie oben Farbe befomme; umgemwandt wird fie nicht. 
Dan kann auch vor dem Anrichten einige feingejtoßene Wacholder- 
beeren über den Braten treuen. 


41. Fleiſchball. Nr. 2. Auf 750 g fehr fein gehadtes ma— 
geres Fleifh ohne Haut und Sehnen, nimmt man 125 g fein- 
gejchabtes Nierenfett, 200 g dünn abgejchältes, in kaltem Waffer 
eingeweichtes, altes, in einer reinen Serviette wieder feit ausgedrücktes 
Weißbrot, 3 Eier, das Weihe etwas Schäumig gefchlagen, fnapp 20 g 
Salz und !/sı Muskatnuß. Dies alles wird gut untereinander gemischt, 
rund und glatt geformt und mit der geröfteten und feingeftoßenen 
Weißbrotrinde ringsum beftreut. Alsdann läßt man einen reichlichen 
Stich Butter in einem pafjenden irdenen Töpfchen mit 12—15 Stüd 
friſchen zerfchnittenen Wacholderbeeren kochen, legt die Srifandelle hin- 
ein, deckt fie feft zu, jet nach einer Kleinen Weile das Töpfchen zurüd 
auf ein ganz mäßiges Feuer und dreht und hebt die Frifandelle oft mit 
einem Schaumlöffel, um fie auf dem Boden vor Anbrennen zu fichern. 
Sit fie unten dunfelgelb, jo wird fie einmal umgelegt und im ganzen 
1 Stunde aufmerkſam gebraten. Macht man dagegen von derjelben 
Maſſe Elcine Bällchen, jo braucht man fie nur einige Minuten auf 
jeder Seite zu braten. 


42. Geſchmorter Fleiſchball (Frifandelle). Dieſer wird nad) 
Nr. 1 oder 2 zubereitet. Wenn er in reichlich Butter gelb geworden 
it, gieße man foviel fochendes Wafjer Hinzu, daß er kaum zur Hälfte 
bededt wird, gebe einige Eitronenfcheiben, 1 Peterjilienwurzel und 2 
Stückchen Musfatblüte zur Sauce und laſſe den Fleiſchball, feſt zuge— 
det, 7/; Stunde langfam kochen. Dann gibt man etwas gelbgeſchwitztes 
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Mehl an die Sauce, läßt fie gut durchkochen und rührt fie mit einem 
Eidotter ab. 

Auch kann man ftatt einer großen Frifandelle Bällchen von der 
Größe eines Hühnereis aufrollen und übrigens auf angegebene Weife 
verfahren. Doch müſſen die Frifandellen, jobald fie inwendig nicht 
mehr rot find, nach höchſtens 10 Minuten raſch vom Feuer genommen 
werden. 

E3 werden Kartoffeln dazu gegeben. 


43. Frifandellen von gebratenem oder gekochtem Fleiſch. 
Die Überrefte von Fleisch, am beiten von gebratenem, hade man mit 
einer Zwiebel oder mit Peterfilie recht fein, rühre dazu einige Eier, 
Salz, wenig Nelfen oder Muskat, etwas abgejchältes, geriebenes, in 
Butter gelb gemachtes Weißbrot, und übrige Braten- oder Fleiſch— 
brühe, oder ftatt der Saucenrejte faure Sahne und wenig geriebene 
Citronenschale. Dann forme man hiervon eidide Klöße, beftreue fie 
mit den geröjteten und feingeftoßenen Kruften des Weißbrotes und 
brate fie in Butter gelb. Hat man gefochten Schinken, jo fann man 
etwas durchs Fleiſch haden und dann weniger Butter nehmen. 

In Ermangelung des Weißbrotes laſſen fich Hierzu einige gefochte 
falte Kartoffeln gebrauchen, die auf einer Reibe gerieben werden. 


44, Krufteln nad) der Mode, Nachdem ein Stüd von einem 
gebratenen Filet- oder Hammelbraten in feine Würfel gejchnitten ift, 
läßt man etwas Mehl in heißgemachter Butter frau werden, rührt 
gute Bratenbrühe oder gallerthaltige Bouillon hinzu und gießt jolche 
nach dem Abnehmen des Fettes durch ein Sieb. Hiervon bringt man 
einige Löffel zum Kochen, gibt auf dem Feuer 2—3 mit etwas Falten 
Waller zerklopfte Eidotter unter beftändigem Rühren hinzu und fügt, 
wenn die Sauce jehr gebunden ift, das Fleiſch nebſt in Butter ge- 
dämpften Schalotten, feingehadter Beterfilie und das vielleicht noch 
fehlende Salz bei und rührt alle auf dem Feuer fo lange, bis e3 ge- 
hörig vermijcht und jo dick geworden ift, daß feine Brühe herbortritt, 
fondern die Mafje wie ein Teig erjcheint. Dann breitet man dieje zum 
Kaltwerden auf einer flachen Schüffel aus und formt fie hierauf wie 
Thalerrollen, welche man in Scheiben fchneidet. Danach Elopft man 
nach Berhältnis 2, 3 oder 4 Eier, mwälzt jede Kruftel in feinem ge 
itoßenen und durchgefiebten Weißbrot, tunft fie in die Eier, dreht fie 
nochmals im Brot herum und wiederholt das Eintunfen in Ei und das 
Wälzen in Brot noch einmal. Nachdem dies geichehen, bädt man die 
Krufteln in heißem Schmalz, in dem fie mit einem Schaumlöffel jo 
lange hin und her beivegt werden, bis fie eine fchöne gelbbraune Fär- 
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bung erhalten haben, wonach man fie dann auf Weißbrotjchnitten ab— 
tröpfeln läßt, etwas bergartig anrichtet und ein Sträußchen in Schmalz 
gebadener Beterfilie in die Mitte jtedt. 


45. Kleine Fleiſchpolſter. Nachdem man übrig gebliebene Fleijch- 
refte jeglicher Art mit etwas Schinken fein gemwiegt, vermijcht man fie 
mit feingejchnittener, in Butter geſchmorter Zwiebel, einigen Eiern, 
Salz, Pfeffer, Musfatnuß, ſowie etwas Reibbrot. Inzwiſchen bäckt 
man dünne Eierfuchen hellgelb, beftreicht fie auf einer Seite mit der 
Fleiſchfarce, rollt die Kuchen auf, ſchneidet fie in fchräge Scheiben und 
bädt fie, mit Ei beftrichen und mit Neibbrot bejtreut, in reichlicher 
Butter bräunlid. Hat man nur wenig Fleisch, miſcht man das Fülljel 
gleich zwiichen den flüffigen Eierfuchenteig und bädt von der Maſſe in 
einer Ballbäuschenpfanne kleine Ballbäuschen. 


46. Rindfleifchgratin. Man beftreut eine butterbejtrichene tiefe 
Schüſſel mit einer Mifchung von geriebener Semmel, gewiegten Pilzen, 
einigen Schalotten, Beterfilie und Gewürz, taucht in Scheibehen ge= 
ichnittene Rindfleifchrefte Schnell in zerlafjene Butter oder ausgebratenen 
Sped und legt fie in die Schüffel. Man bejtreut die Oberfläche mit 
dem Reft der Gewürzmifchung, belegt fie mit Butterjtüdchen und über- 
gießt die Schüffel mit !/s Tafjfe gejalzener Fleiſchextraktbouillon, in der 
man 4 Eier zerquirkte, bejtreut fie noch nach Belieben mit geriebenem 
Käſe (trodene Refte), und bäckt das Gratin !/s Stunde. 


4%. Geſchmorte Fleiſch-Rollen. Man Eopft ein Stüd Fleiſch 
aus der luft, welches nicht zu frifch fein darf, ſchneidet e3 in läng- 
lihe Scheiben, die man ebenfall3 noch etwas mit einem Klopfholz, 
nicht mit einem Mefjer, Elopft, bejtreut diejelben nicht zu reichlich mit 
einem Gemengjel von feingejtoßenem Salz, Nelken und Pfeffer, oder 
ftatt deffen mit einigen geftoßenen Wacholderbeeren, belegt fie mit 
dünnen Speckſcheiben und mwidelt fie zu feſten Röllchen auf, welche 
man mit einem Faden umbindet. — Sehr fein werden die Rollen, 
wenn man fie mit folgender Mifchung beftreicht. Mehrere hartgefochte 
Eigelb jtreicht man durch ein Sieb, verrührt fie mit 1 rohen Eidotter, 
zwei Löffel Tomatenbrei (oder faurer Sahne), wenig gewiegter Peter- 
filie und einer geriebenen Schalotte mit Pfeffer und Salz zu einer 
Farce, mit der man die Rouladen beftreicht, bevor man jie mit einer 
Spedicheibe bededt. Danad) läßt man in einem verhältnismäßig großen 
Töpfchen reichlich Butter gelb werden, dreht die Rollen in Mehl um 
und läßt fie dicht nebeneinander und feit zugededt auf nicht zu ſtarkem 
Feuer, fo lange e3 angeht, im eigenen Safte braten. Nach den eriten 
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5 Minuten wird die untere Seite nach oben gelegt. Dann gießt man 
feitwärt3 ſoviel fochendes Waſſer an, daß die Röllchen ftark zur Hälfte 
bededt werden, deckt den Topf ſchnell feft zu, beſchwert den Dedel mit 
einem Bolzen und läßt fie, zurüdgefchoben, bei ganz mäßiger Hiße, 
ohne den Topf zu öffnen, im ganzen !/s biß höchſtens ?/4 Stunde leiſe 
ichmoren, da ein zu ftarfes und zu langes Braten die Rouladen troden 
macht. Alsdann werden die Fäden mit einer Schere durchgejchnitten 
und entfernt und die Rouladen in ihrer dielichen, braunen und Fräf- 
tigen Sauce angerichtet. Sie geben eine angenehme Beilage zu feinen 
Gemüſen; auch fünnen fie, wenn die Sauce etwas verlängert wird, mit 
Kartoffeln gereicht werden. 


48. Ein gekochtes Suppenftüd mit einer Krufte. Won der 
Nachbruft eines Ochſen wird eine gute Suppe gekocht; ijt das Fleiſch 
gar, jo legt man e3 in eine Bratpfanne, gibt einige Löffel Suppenfett, 
2 Zwiebeln, 3 Zorbeerblätter darunter, beftreut da3 Fleifch mit Salz, 
Muskatnuß und geſtoßenem Zwieback und läßt e3 unter einem Torten 
dedel, worauf viel Feuer gelegt wird, oder im heißen Ofen gelbbraun 
werden. — Auch kann man das Fleiſch, falls man Bouillonreigrefte 
bat, mit dem mit einigen Eiern und geriebenem Käje gewürzten Reis 
bededen und wie angegeben, weiter verfahren. Es wird eine Fräftige 
Sardellen-, Rapern= oder Champignon-Sauce dazu gegeben. 


49, Geftoutes Suppenfleifdh, nad) der Suppe mit Kartoffeln 
zu geben. Man jebe da3 Suppenfleisch etwas zeitiger ald gewöhnlich 
aufs Feuer und fchneide es, nachdem e3 weich geworden, in pafjende 
Stückchen. Dann mache man Butter gelb, Lafje feingewürfelte Zwiebeln 
darin gelbbraun, doch nicht brenzlich werden, gebe Mehl Hinzu, mache 
unter ſtetem Durchrühren auch dies bräunlich und rühre eg mit Suppen 
brühe zu einer reichlichen und recht jämigen Sauce. Dieje würze man 
mit einigen ganzen Nelken, wenig Xorbeerblättern und etwas Pfeffer, 
füge das vielleicht noch fehlende Salz und 1—2 Eplöffel dide jaure 
oder füße Sahne Hinzu, laſſe auf gelindem Feuer das Fleifch !/s Stunde 
in der Sauce ſchmoren und gebe diejer beim Anrichten einen ſchwach 
läuerlichen Geſchmack durch Eitronenfaft. 


50. Röftjchnitten von Suppenfleiſch. Übriggebliebenes Fleifch 
wird in Scheiben gejchnitten, eine Nacht in Ejfig gelegt, in Eiern, Salz 
und Muskat umgedreht, mit gejtoßenem Zwieback beftreut und in 
Butter leicht gebraten, damit es nicht austrockne. 


51. Irish Stew von übriggebliebenem Braten. Hierzu eignet 
fih am beiten nicht ganz durchgebratenes Fleisch, welches gut aus— 
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gejehnt und in Kleine Würfel gejchnitten wird. Bu 1 Teller Fleiſch 
nimmt man 2 Teller fcheibig geichnittene rohe Kartoffeln. */a Teller 
Zwiebeln, Pfeffer, Salz, wenig Neltenpfeffer, mijcht alles gut und kocht 
es, mit Bouillon nicht ganz bededt, unter öfterem Umſchwenken auf der 
Herdplatte gar und ſämig. Der Topf wird mit Butter oder Bratenfett 
ausgejtrichen, die Bouillon von den Bratenfnochen mit etwa vorhandener 
Sauce und Wafjer gekocht und das Gericht feit zugededt. 


52. Senffleifh. Man dreht die Scheiben in Suppenfett, mit 
etwas Bouillon vermijcht, um und wälzt fie dann durch eine Miſchung 
von geriebenem Weißbrot, feingehadten Zwiebeln, PBeterfilie, Pfeffer 
und Salz. Darauf läßt man in einer flachen Bratpfanne feines Fett 
heiß werden, legt die Scheiben hinein, auf jede ein Stückchen Butter, 
und bädt fie im Ofen gelbbraun. Unterdes focht man eine Senfjauce 
nah Abſchnitt R. Beim-Anrichten, nicht früher, gibt man die Sauce 
in eine Schüffel, legt die gebafenen Schnitten hinein und jerviert das 
Gericht, welches nach der Suppe gereicht wird, jofort. 


53. Salat von übriggebliebenem Suppenfleifh. Siehe Ab— 
ſchnitt P. 


54. Hadjel ftatt Fleiſchwurſt. Man kocht ein etwas fettes 
Stückchen Rindfleisch in Waſſer mit etwas Salz in kurzer Brühe weich 
und hadt e3 nach Entfernung der Knochen recht fein. Zugleich brüht 
man zu 750 g Fleiſch 125 g Reis ab, kocht ihn mit der Rindfleifch- 
brühe weich und did, macht Butter gelbbraun, rührt Fleiich, Reis, ge— 
itoßenen Nelfenpfeffer, Muskatnuß und das vielleicht noch fehlende Salz 
hinzu, läßt alles gut durchſchmoren und richtet e& recht heiß an. In 
falter Jahreszeit kann man reichlich fochen und dag Hadjel in Porzellan— 
gefäßen offen an Iuftigem Orte längere Zeit aufheben. 

Statt Reis kann man auch gute, friſche Hafergrüße, in Wafjer ab- 
geflößt, mit Bouillon die kochen, was erfterem nicht nachfteht. Ebenſo 
ift auch altes geriebenes Weißbrot mit Bouillon jehr gut und um jo 
mehr dann zu empfehlen, wenn man die leßtere größtenteils zu einer 
Suppe anwenden möchte. Solch Hadjel iſt beſonders zu Apfelmus ein 
angenehmes Gericht. 

Auch von übrigem Braten oder Suppenfleifch läßt fich ſolch 
Hadjel herjtellen, indem man es nad) dem Wiegen in Butter durch- 
Ihmort und dann mit dem fertigen Reis oder der Hafergrübe mijcht. 


55. Suppenfleifc mit Zwiebeln. Dean jchneidet übrig ge— 
bliebene3 Suppenfleiich mit dem Fett in die Scheiben, löſt das nötige 
Salz in etwas Waffer auf, verteilt es über das Fleiſch und läßt es ein- 


158 D. Fleiſchſpeiſen aller Art. 


ziehen. Unterdes macht man Butter oder Fett in einer Pfanne heiß 
und gibt reichlich Heingefchnittene Ziviebeln hinein. Dann legt man 
das Fleisch darauf, läßt es zugededt bei einmaligem Umwenden gelblich 
werden, richtet e3 an, macht rajch eine Kleinigkeit Mehl in der Pfanne 
vollftändig gar, rührt es mit etwas Bouillon oder Waller zu einer 
furzen, jämigen Sauce und verteilt dieje kochend über das Fleiſch. 


56. lÜbriggebliebenes Suppenfleifch, mit Apfeln geſchmort. 
Man fchneidet Suppenfleiich in feine Scheibehen, legt die fetten Stüd- 
chen auf den Boden eines Fleinen Topfes, das übrige darauf, ftreut 
etwas Salz und einige Nägelchen darüber hin und läßt es zugedeckt eine 
feine Weile ſchmoren. Unterdes fchält man ſaure Äpfel, entfernt das 
Kerngehäuſe, fchneidet die Stüde gleichfalls in Scheiben, bedeckt Damit 
das Fleiſch, gießt einige Eplöffel Waller feitwärts darunter, läßt die 
Äpfel gar werden und richtet alles, ohne es umzurühren, an. 


57. Desgleichen in Roſinenſauce. Es wird eine Rofinenfauce 
gemacht, wie fie bei den Saucen (Abſchn. R.) angegeben ift und gutes 
in Scheiben zerteilte® Suppenfleifch in dieſer 1/4 Stunde langſam 
geichmort. 

Ebenſo kann man das Suppenfleiich reichen mit: Kapern-, Cham— 
pignon⸗, Morcheln-, Sardellen-, Gurfen-, Moſtrich- und Zwiebelſauce, 
welche man ebenfalls in Abſchn. R. findet. 


58. Ragout von Suppenfleifh. Mean fchneidet das Fleiſch in 
pajjende Stüde, macht Bratenfett oder Butter gelb, rührt 1—2 ge— 
Ichnittene Zwiebeln darin gelbbraun, ſowie je nach der Portion 1—2 
Erlöffel Mehl, gibt Bouillon oder Waller nebjt Bratenbrühe, etwas 
Pfeffer und Nelken oder Nelfenpfeffer, 2—4 Lorbeerblätter und etwas 
abgejchälte, in feine Scheiben gefchnittene eingemachte Gurken Hinzu, 
läßt Tettere weich kochen und das Fleisch in der Sauce ein wenig 
Ichmoren. Lebtere muß recht ſämig fein; wenn fie ſüßlich gewünscht 
wird, fo kann man Y/s Eplöffel Sirup oder Birnmus durchrühren. 


59. Dominikanerſchnitte. Außer Reiten von Rinderbraten oder 
Suppenfleifch muß man noch eine helle Fleischjorte Haben, etwa Kalbs— 
oder Schweinsbraten. Beide Reſte werden in gleichmäßig große Schei= 
ben geteilt und auf jede Rindfleischichnitte eine Farce von 100 g 
Semmel, 50 g Barmejanfäfe, 2 Eplöffel gewiegten Kräutern, eben= 
ſoviel Sardellenbutter, 3 Eiern, Citronenjchale, Salz und Pfeffer ge= 
ftrichen und die hellen Fleifchichnitte darauf gelegt. Eine Pfanne wird 
darauf mit Butter ausgejtrichen, die Fleifchichnitten, abmwechjelnd dunkle 
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und helle Sorte oben, hineingelegt, heiße Butter und Glas Ma- 
deira übergeträufelt und die Schnittchen feſt verdedt durch und durch 
erhißt. Sie werden zierlic) angerichtet, der Rand der Schüffel mit 
Citronenſpältchen und Beterfilie verziert, die Sauce übergefüllt und 
Rartoffel- oder Blattjalat daneben gereicht, jowie in letzterem Falle 
auch gebratene Rartoffelbällhen dazu gegeben. 


60. Fleiſchereme. Suppenfleiich wird mit einem gewäſſerten 
Hering (befjer mit einigen Sardellen), einer Zwiebel und etwas Peter— 
filie fein gehadt. Dann dämpft man das Fleiſch einige Minuten in 
zerlafjenem Fett, verrührt e3 alsdann mit einigen Löffeln Kapern, 
2 Eiern, 2 Löffeln faurer Sahne, 1 Löffel Rotwein, Salz, Pfeffer und 
geriebener Semmel zu einer gejchmeidigen Mafje, die man in zer- 
laffener Butter eine Viertelftunde ſchmort und dann mit Kartoffelbrei 
oder Bouillonreis zu Tiſch gibt. 


61. Züricher Fleiſchkloß. (NReftverwendung zu einer guten Abend: 
ſchüſſel) Das gehadte Fleisch (1 Pfund) vermifcht man mit 100 g 
gewiegtem Sped, 1 Eßlöffel feinen Kräutern, 2 Löffel Kapern, einer 
gehadten Gurke, Salz, Pfeffer und einem weichen Rührei von 4 Eiern, 
drückt dieſe Maffe in eine runde Form und kocht fie eine halbe Stunde im 
Waſſerbade. Am folgenden Tage ftürzt man fie und reicht fie mit einer 
braunen Kraft- oder Remouladenjauce. Auch kann man fie mit einem 
Sallertüberzug verfehen und nur DI, Eifig und Senf dazu geben. 


62. Saure Rollen (fiehe Abſchn. W.) zu braten. Die Rollen 
werden in fingerdide Scheiben gefchnitten, — wenn man fie bejonders 
gut zu machen wünjcht, in Ei und Zwieback umgedreht, im übrigen ohne 
weiteres in einer Pfanne in heißgemachter Butter oder heißem Nieren 
fett nebjt einigen Apfelicheiben gelb gebraten. 

Auch kann man jede Scheibe mit einem Löffel Pfannfuchenteig be= 
deden und die Apfelicheiben für ſich braten. 

Wohlſchmeckend find die Rollen auch, wenn man fie zerjchnitten in 
einer roten Weinfauce etwa 10 Minuten jchmoren läßt. 


63. Gar zu braten. Das in Waffer und Salz weichgefochte und 
in Eifig gelegte Gar (Maul, Füße, Wamme u. ſ. mw.) wird in Mehl 
umgedreht und mit Apfelicheiben in Fett gelb gebraten. 


64. Panhas zu braten. Diejes ebenfo vorteilhaft ald angenehme 
Gericht für einen täglichen Tiſch kann zu jeder Zeit gemacht werden 
(ſiehe Abſchn. W.), und zwar ſowohl von Rindfleiih als Schweines 
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fleiſch, jelbit von gefochtem Suppenfleiih und einem zähen Braten, 
wobei dann reichlich Sped mit feingehadt wird. Da man den Banhas, 
wenn er lange genug gekocht it, im Sommer offenftehend an einem 
fühlen, Iuftigen Orte 8, im Winter 14 Tage aufbewahren kann, jo iſt 
er zugleich ala Aushilfe zu empfehlen. Nach dem Kochen wird er auf 
folgende Weife gebraten: Man macht Butter oder gutes Fett in einer 
Pfanne Heiß, jchneidet den Panhas in Scheiben von der Dide eines 
fleinen Fingers, legt fie dicht nebeneinander und läßt fie unbedeckt auf 
beiden Seiten gelb und froß braten; doc) dürfen fie nicht austrocknen, 
müſſen vielmehr inmendig weich bleiben. Man gibt den Panhas zu 
Kartoffelſpeiſen und gern zu Kartoffeln mit Äpfeln oder Apfelbrei. 


65. Friſche Rindfleiſchwurſt zu braten. Da beim Braten der 
Wurft der Darm jehr Leicht reißt, jo thut man wohl, fie vorher 
ls Stunde in einen Topf mit beinahe kochendem Waſſer zur legen 
(kochen darf e3 nicht) und heiß werden zu laffen. Dann rühre man 
Butter über Feuer dunfelgelb, lege die Wurjt in eine recht heiß ge- 
machte Schüfjel und übergieße fie mit der Butter. Sie paßt ebenfalls 
vorzüglich zu Apfelmus; doch auch Kartoffeln mit Äpfeln find fehr gut 
dazu. Häufig brät man die Würfte von gefochtem Rindfleifch ohne den 
Darm; Iggteren zieht man ab, jchneidet die Wurſt in Bortionzftüde, 
halbiert diefe und brät fie in Butter in der Pfanne Fruftig. 


66. Troden gewordene Rindfleifhwurft zu braten. Iſt die 
Wurſt durch zu langes Aufbewahren troden geworden, jo lege man fie 
fo lange in faltes Waffer, bis fie weich geworden ijt (wenigſtens Tag 
und Nacht), ſpalte und jchneide fie in fingerlange Stüde und laſſe dieſe, 
auf faure Apfel gelegt, mit etwas Wafjer und einem Stüdchen Butter 
langjam kochen, bis erjtere gar getvorden find, dann richte man beides 
zujanmen an. 


67. Eingefalzene Bruftferne als angenehme Beilage zum 
Butterbrot uud verjchiedenen Gemüſen. Die Vorſchrift hierzu ift im 
Achſchnitt W. zu finden und wird hier nur darauf hingewieſen. 


68. Pökelfleiſch zu kochen. Sit das Fleiſch ohne weiteres mit 
Salz eingepöfelt, fo lege man es, je nachdem es mehr oder weniger 
ſalzig ift, eine Nacht oder einige Stunden in Waſſer, jege es, mit 
falten Waffer bedeckt, aufs Feuer und laſſe es etwa 3 Stunden lang» 
ſam fochen. Zum Nachgießen muß man kochendes, fein kaltes Wafjer 
nehmen. Fleisch, welches in einem zufammengefegten Pöfel gelgen bat, 
wird mit fochendem Waſſer und etwas Salz aufs Feuer gebracht und 
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dafür gejorgt, daß es weder aus dem Kochen komme, noch zu lange 

fohe, wodurch man einen faden Gejchmad des Fleiſches verhütet. 

Anmerf. Die Brühe fann man fehr gi zu Graupenfuppe mit Kartoffeln 
gebrauchen, auch zu Erbjen- und Bohnenfuppe, ſowie zu allen Herbit- 
und Wintergemüfen. 


69. Rauchfleiſch zu kochen. Dasſelbe wird abends vorher gut 
abgewaſchen, was amı beiten mittel$ eines reinen Handbejens und einer 
Handvoll Weizenkleie gejchieht, eine Nacht in Waſſer eingemweicht, am 
andern Tage nochmals abgejpült, mit kochendem Waſſer bededt aufs 
Feuer gebracht und langjam 2—4 Stunden ununterbrochen gekocht. 
Nah dem Garfein kann man e3, feſt zugededt, noch !/a Stunde in der 
Brühe jtehen laſſen, wodurch es milder und jaftiger wird. 

Anmerk. Die Brühe kann ebenfalls vorteilhaft, wie oben angegeben, benußt 
werden. Um aber den Reſt von Rauchfleiich jaftig zu erhalten, lege man 
e3 in einer offenen Terrine, die an einem fühlen Ort gejtellt wird, 
— in die Brühe, welche man nötigenfall3 nach einigen Tagen 
au t. 


70. Geräucherte Zunge. Die Zunge wird Tag und Nacht ein— 
geweiht, wie Rauchfleiſch gekocht, zwiichen zwei Brettchen mit einem 
leihten Stein befchwert, nach dem Erfalten enthäutet und bis zum 
Gebrauch in der Brühe, worin fie gekocht ift, aufbewahrt. Durch das 
Brefien erhält fie eine befjere Form. Beim Gebrauch wird die Zunge 
in dünne Scheiben gefchnitten, kreuzförmig oder reihenweis auf eine 
Schüfjel gelegt und mit Peterſilie garniert. 

Sie gibt eine angenehme Beilage zu verichiedenen jungen Gemüfen, 
als: Erbjen, Kohlrabi, Spinat, ſowie auch zum Butterbrot. 


71. Beefftenf nad) Nelfon für Kranke. Man beftreicht die für 
diefe Rindfchnitten gebräuchliche kleine Kaſſerolle mit Butter, Fchichtet 
250 g geſchälte, würflig gefchnittene, zuvor gebrühte Kartoffeln mit 
Salz hinein, legt zwei Filetfchnitten von 100 g Gewicht hinauf, füllt 
4 Löffel Fräftige Zus auf und ftellt die Kafjerolle etwa 5 Minuten auf 
itarfes, dann noch 20 Minuten zum Schmoren auf jehr mäßiges Feuer. 
Man bringt dies Beefſteak im Tiegel zu Tiich. 


72. NRinderrippen. Man entfernt Knochen, Fett und Sehnen 
aus der diden Kotelette, klopft das Fleisch und brät es alddann unter 
mehrmaligem Wenden in Butter 10 Minuten, jalzt und pfeffert es und 
gibt eine Sauce dazu, die man aus einem hellen Buttermehl mit der 
aus den Sehnen und Knochen der Kotelette durch Auskochen gewonnenen 
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Brühe, Buttermehl, einem Gläschen Madeira und dem nötigem Sal; 
hergeſtellt hat. 


Weitere Kranfenfpeifen geben von Nindfleiih Nr. 2, 3, 6,7, 
9,13, 20, 21, 22, 35, 36 und 37. 


I. Kalbfleiſch. 


Borbemerfung. Einen guten Braten erhält man nur, wenn 
man das Fleiſch vom Anfang bis zum Ende der Bratzeit mit Fett 
häufig begießt, das Nachfiillen von Waſſer oder Fleiſchbrühe aber völlig 
vermeidet und den Braten niemals klopft (Kalbfleiſch ift zum Klopfen 
zu weich und wird dadurch fajerig). Auch braucht man zur tadellojen 
Vollendung des Bratens jaure oder ſüße Sahne, die man jedoch erſt 
eine halbe Stunde vor dem Anrichten verwendet. 


73. Kalbskeule am Spieß. Man läßt den Braten je nach der 
warmen oder falten Jahreszeit 2—4 Tage alt werden, jchneidet das 
Bein im Gelenk ab, doch jo, daß von unten das Beinfleifch Hängen 
bleibt, welches man über den Knochen biegt und mit einem hölzernen 
Pfriem fejtjticht. Dann wäjcht und trodnet man ihn. Wenn man den 
Braten zu füllen wünſcht, jo wird der Beinfnochen herausgelöft, die 
Farce (Q. Nr. 56, 57 oder 61) hineingefüllt und die Offnung zugenäht. 
Dann reibt man ihn ringsumher mit feingemachtem Salz ein, bringt 
ihn an den Spieß und brät ihn nicht zu jtark mit gejchmolzener Butter 
unter fleißigem Begießen 11/—2 Stunden. In Bezug auf das Zu: 
bereiten der Sauce wird auf die folgende Nummer hingemwiejen. 


74. Kalbskeule im Ofen. Nachdem der Braten nad) vorher: 
gehender Nummer vorgerichtet it, läßt man in der Bratpfanne reich— 
lich Butter, womit auch gutes Fett verbunden werden kann, zum Kochen 
fommen, legt, wenn man guten Sped hat, einige Scheiben hinein und 
den Braten, die runde Seite nach) oben, darauf, ftellt ihn in einen 
heißen Dfen und läßt ihn anfangs bei jtarfer, dann bei mäßiger Hibe 
unter fleißigem Begießen, ohne ihn umzulegen, 1'/s Stunde braten. 
Ein Eleiner Braten aber darf nicht über 1Y/s Stunde im Ofen bleiben, 
weil er jonjt zu weich und zu troden würde. Um zu verhüten, daß die 
Sauce zu braun, oder gar brenzlig werde, kann man nötigenfalls zu- 
weilen ein Stüdchen Butter Hinzufügen. Im Heußijchen Bratapparat 
braucht man dergleichen nicht zu befürchten und erhält einen beſonders 
laftigen Braten. 
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Der Sauce kann durch 1—2 Taſſen guter ſüßer Sahne ein an— 
genehmer Geſchmack und Schöne gelbbraune Färbung gegeben werden. 
Nahdem der Braten aus der Pfanne genommen ift, gieße man die 
Sahne Hinein, laſſe fie dunfelgelb braten, rühre alles in der Pfanne 
Zurüdgebliebene mit kochendem Wafjer los und laſſe es noch) einige 
Minuten zu einer dünnflüffigen Sauce kochen. Durd) die Sahne wird 
fie genügend gebunden. In Ermangelung derjelben brät man einen 
halben Eplöffel voll feines Mehl mit braun und füge Schwache Fleiſch— 
ertraftbrühe oder Waſſer Hinzu, um die Sauce zu bereiten, welche man 
jtet$ vor dem Anrichten durch ein feines Sieb laufen läßt. 

Soll die Sauce noch durch Champignons gewürzt werden, jo dämpft 
man dieſe nebenbei mit etwas Butter raſch gar und gibt fie in die Sauce. 


75. Kalbsrüden. Man beitellt ven Rüden von der Keule bis zur 
Brust, Schneidet an beiden Seiten die Rippen zur Hälfte weg und Löft 
die Nieren aus. Dann häutet und jpidt man den Rüden wie einen 
Hafen und brät ihn im Ofen mit reichlich Sped und Butter bei mäßiger 
Hige in 1—1!/e Stunde gar. Das Salz wird erft in der Mitte der 
Bratzeit übergejtreut. Gegen Ende der Bratzeit überjtreicht man den 
Rüden mit dider ſaurer Sahne. 

Die Sauce wird wie in vorhergehender Nummer bereitet und zu 
dem Rüden entweder Salat oder Kompott gereicht, oder mit Butter und 
Parmeſankäſe vermifchte Röhrennudeln dazu gegeben. 

Vielfach wird der Rüden auch wie der gedämpfte Widel- 
braten bereitet und mit Madeiras, Champignon= oder Behamel- 
jauce gereicht. Auch läßt fich der Rüden wie Rindslendenbraten mit 
allerlei Gemüſen anrichten. 


76. Kalbsbraten im Topf. Man richte denfelben vor tie 
Kalbsbraten am Spieß, mache in einem Topfe Butter und Fett braun, 
füge nach Belieben auch einige Spedjcheiben Hinzu, lege den Braten 
hinein, und laſſe ihn offen an beiden Seiten gehörig gelb werden, 
während man ihn öfter hin und her jchiebt, ohne hinein zu jtechen. 
Dann gieße man nad) und nach einige halbe Tafjen Sahne hinein, 
dede den Topf feſt zu und verfahre unter häufigem Begießen wie beim 
Dfenbraten; auch muß wie bei dieſem die runde Seite im Topfe nad) 
oben Tiegen. 

In Gegenden, wo zum Garwerden des Bratens Bratpfannen mit 
Glut üblich find, wird die Butter zum Braten nur gelb gemacht, ſo— 
gleich ein Deckel mit ausgebrannten Holz oder Torffohlen auf die 
Panne gededt, von Zeit zu Zeit etwas Glut nachgelegt und dafür ge- 

11* 
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forgt, daß fleißig mit dem Fett begofjjen und die untere Hite nicht zu 
- jtarf werde. 


77. Kalbsbraten in Buttermild. Dean kann eine Kalbskeule im 
Sommer 4—6 Tage in Buttermilch erhalten, nur muß fie ganz damit 
bededt fein und die Milch nad 2 Tagen erneuert werden. Beſſer be- 
nugt man allerdings die Widersheimeriche Friicherhaltungsflüffigfeit. 
Man trodnet die Keule ab, häutet und jpidt fie auf der Außenſeite. 
Inzwiſchen hat man in der Pfanne eine Menge Spedjcheiben aus— 
braten laſſen und dazu ein Stüdchen Butter gethan; wenn dies zu: 
jammen bräunlich ift, legt man den Braten hinein und gleich auf die 
Seite, auf der er liegen bleiben joll. Die erjte Halbe Stunde muß er 
ſtark braten und fortwährend begofjen werden, die legte halbe Stunde 
fann er langjam braten, und wenn man ihn nun nicht mit Sahne be- 
gießen kann, jo lege man etwas Butter auf, bejtreue den Braten mit 
Salz und begieße ihn auch mit dem Bratenfett fo fleißig wie möglid. 
Sobald der Braten aus der Pfanne genommen ift, wobei man niemals 
eine Gabel, jondern den Schaumlöffel gebrauchen muß, bereitet man 
die Sauce mit etwas braungebratenem Mehl, Waller und Salz. 
Anmerf. Dieje Zubereitung ift bejonders auf dem Lande zu empfehlen, wo 

man nicht immer gutes Fleiſch Haben oder bei einem jelbjtgemäfteten 


das Fleiſch in der Hite nicht vor einem Nebengeijhmad ſchützen 
ann. 


78. Niereu-Hadfel zum Kalbsbraten. Die gebratene Niere mit 
ihrem Fett wird fein gehadt, dann läßt man ein Kleines Stüd Butter 
mit einer gehadten Zwiebel gelb werden, Niere, Salz, Muskatnuß, 
einen Eßlöffel jaure Sahne und einen halben Eplöffel Senf darin durch— 
fochen und gibt dieſes mit geröfteten Brotichnitten zum Braten. 


79. Gefüllte Kalbsbruſt. Man Löft den Knochen aus dem Blatt 
oder Bug (am beiten läßt man dies gleich vom Fleiſcher beforgen), 
wäſcht und trodnet das Fleiſch, erweitert die duch Auslöfung des 
großen Knochens entjtandene Höhlung mit einem ſcharfen Mefjer nad 
allen Seiten, ohne die äußere Haut zu verlegen, und gibt die Füllung 
Q. II. Nr. 61 hinein oder eine Farce von Schweinefleiſch Q. II. Nr. 55 
mit in Wafjer und Salz gar gefochten Maccaroni vermengt, auch eine 
Semmelfarce paßt außerdem, näht die Offnung zu, reibt die Bruft mit 
wenig Salz ein und fee fie mit reichlich Butter, welche mit gutem Fett 
untermijcht fein kann, bei ziemlich ftarfer Hiße in den Ofen. Unter 
fleißigem Begießen und allmählichem Nachgießen von fräftiger Bouillon 
laſſe man fie je nach der Größe 11/s—3 Stunden braten. Beim An- 
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richten vergefje man nicht, die Fäden herauzzuziehen. Die Sauce wird 
mit etwas Faltem Waffer zuſammen ſämig gerührt und gekocht. Sehr 
hübſch iſt eine folche gefüllte Kalbsbruſt kalt für ein feines Abendefjen. 
Nach dem Entfernen der Fäden beftreicht man fie ringsherum mit der 
ſtark eingefochten Sauce, welche zu braunem Gelee erjtarrt. Die falte 
— wird mit einer Ravigoteſauce (ſiehe Abſchnitt R.) zu Tiſch 
gegeben. 


80. Gedämpfte Kalbsbruſt. Als Mittelgericht dämpft man 
die Kalbsbruſt gern, ohne ſie zu füllen. Man ſpickt ſie, nachdem man 
fie in heißem Waſſer hat ſteif werden laſſen, brät fie in Butter an, 
gießt dann Fleifchhrühe zu und fügt Champignons und Peterfilien- 
wurzeln bei. Die Sauce wird aladann mit Reibbrot ſämig gemacht, 
mit Citronenſaft gefchärft und über die angerichtete Bruſt gefüllt. 

In feinen Küchen umlegt man diefe Kalbsbruſt mit Trüffeln und 
ausgebadenen Geflügelflößchen, auch füllt man noch einen Rand von 
Kartoffelbrei um die Schüffel. 

Jedes beliebig große Stück von der Bruft läßt fich nach oben an- 
— Weiſe für den einfachen Tiſch auch ohne Champignons 
ſchmoren. 


81. Gedämpfter Wickelbraten. Man nimmt hierzu das Nieren- 
fett ohne Niere, hadt den Rüdgratzfnochen ab, Flopft es und Löft die 
Rippen heraus. Dann nimmt man ein Stüd Kalbfleiich, rohen 
Schinken und Sped oder Nierenfett, einige Schalotten oder Zwiebeln, 
Dragon, PBeterfilie, Eitronenfchale, Sardellen, hadt dies alles ganz 
fein, fügt Hinzu; einige Eier, Salz, Neltenpfeffer, geriebenes Weißbrot, 
1—2 Löffel dide faure Sahne oder Waſſer, rührt dies gut unterein- 
ander und bejtreicht mit diejer Farce das Fleisch auf der inwendigen 
Seite, rollt es auf und ummidelt es mit einem Bindfaden. Dann 
bringt man den Braten aufs Feuer, läßt ihn in reichlich Butter von 
allen Seiten gelb werden, gießt !/a 2 kochendes Waſſer jeitwärts Hinzu, 
welches man ſpäter wiederholt, und gibt 1 Möhre und 2 Xorbeerblätter 
zur Sauce, mit welcher der Braten oft begofjen werden muß. So läßt 
man ihn in furzer Brühe mürbe werden. Beim Anrichten nimmt man 
das Fett größtenteild ab, rührt etwas kaltes Waſſer nebſt einer Taffe 
jaurer Sahne Hinzu und die Sauce durch ein Sieb, läßt fie mit 2 Eß— 
löffel Kapern auffochen und gibt etwas davon über den Braten, die 
übrige Sauce dazu. 


82. Kalbfleifch mit Wacholder. Man nimmt dazu ein Stüd 
von der Bruft, klopft es und läßt es nach Gutdünfen ganz, oder zerteilt 
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es in Ragoutftücde. Unterdes jegt man in einem irdenen Gejchirr auf 
2 Pfund Kalbfleiſch 1 Ei dick friiche Butter und 18 frifch zerfchnittene 
Wacholderbeeren aufs Feuer, läßt die Butter gelb werden, legt da3 
KRalbfleifch, ohne es abzutrodnen, mit etwas Salz bejtreut in die 
Butter, deckt das Töpfchen fejt zu und läßt das Fleisch 1'/a Stunde 
mit einer Heinen Tafje Wafjer oder Bouillon langjam darin ſchmoren, 
während e3 in diefer Zeit nur einmal umgelegt, aber oft gehoben 
werden muß, um e3 vor Anfeben zu bewahren. 

Hat man gerade eine angejchnittene Citrone, jo fann man beim 
Umlegen des Fleifches einige Scheiben dazu geben; übrigens wird man 
fein Gewürz vermiffen und dag Gericht wohlſchmeckend finden. 


83. Keulenftüde (Fricandeaus). Aus einer Kalbskeule löſe man 
die vier großen Fleijchitüde, Elopfe und Tpide fie wie Hafen. Dann 
werden fie mit etwas Citronenjaft beträufelt, mit Mehl bejtäubt und 
mit einer Zwiebel und Peterſilienwurzel in die mit reichlich gelb ge- 
bratener Butter verjehene Bratpfanne gelegt, mit der gejpidten Seite 
nad) oben. Der Ofen muß jo geheizt fein, daß das Gejpidte bald gelb 
wird. Dann jtreut man feines Salz darüber und brät die Fricandeaus 
unter öfterem Begießen in Ys—?/ı Stunde gar. Will man dieje 
Keulenftücde zu einem feinen Eſſen geben, fo reicht man fie mit einer 
Madeira-, Trüffel-, oder Kräuterjfauce, verjieht fie auch gern mit einem 
Reisrand oder gibt geröjtete Kartoffeln dazu. Ebenſo geben fie eine 
treffliche Umrandung um. ein feines Gemüje, man jchneidet fie dann 
vorher in Scheiben. 

Sollen die Fricandeaus gejchmort werden, jo kocht man von dem 
Abfall der Keule mit Suppenkräutern und Gewürz, Pfeffer, Nelken: 
pfeffer, Ziviebeln und 1 Lorbeerblatt eine braune Kraftbrühe und 
gießt fie durch ein Sieb. Sind die Fricandeaus beinahe gar, jo gießt 
man 1/4 I von der Brühe Hinzu, fchließt den Ofen und begießt fie noch 
einmal mit der kurz eingefochten Sauce, um fie dann anzurichten und 
die Sauce noch mit etwas in der Pfanne gebratenem Mehl und Kraft: 
brühe ſämig zu machen und zu vermehren. Nachdem man fie durch 
ein Sieb gerührt und angerichtet, fann man fie noch mit Citronen— 
icheiben verfehen. — Trüffeln darin gefocht machen dieg Gericht noch 
feiner. 

Zeit der Zubereitung 11/,—1!/s Stunde. 

Anmerk. Hat man die großen Keulenſtücke wie angegeben verwendet, be- 
nußt man das Stüd am Rückgrat zweckmäßig zum Schmoren oder ver- 


wendet es wie die übrigen kleineren Muskeln zu Schnigeln oder zu 
Paprifan. Alle jonftigen Heinen Abfällen können noch zur Herftellung 
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von Fleiſchbällen oder nebſt den Knochen und Sehnen zu nachgeahmter 
Königinſuppe benutzt werden. 


84. Fricandeaus auf Jägerart. Die gehäutete Kalbsnuß klopft 
man gut, ſo daß ſie wie ein dreifingerdickes Beefſteak ausſieht. Dann 
macht man aus 6—8 Eiern, welche mit 8 Löffel ſüßer Sahne, Salz 
und wenig Maskatnuß verquirlt find, ein weiches Rührei, vermijcht e3 
mit 100 g würflig gejchnittenem Schinken und einigen gewiegten Cham— 
pignong und jtreicht dies recht gleichmäßig auf die Kalbsnuß, die man 
aufrollt und mit Spedjcheiben umbindet. In zerlaffener Butter brät 
man die Fricandeaus im Ofen in etwa "/z Stunde gar, focht mit etwas 
Fleiſchvrühe, Citronenjaft, Kartoffelmehl und 1 Löffel Portwein eine 
vorzügliche Sauce und giebt fie über die Kalbsnuß, zu der man ge— 
bratene runde Kartoffeln reicht. 


85. Krufteln von Kalbsniere. Es wird die Niere eines Kalbs— 
bratens mit 1—2 gebratenen Middern (Kalbsmilch) oder einem Stüd- 
hen Kalbsbraten fein gehackt und geriebene Eitronenjchale und Musfat- 
nuß dazu gegeben. Dann läßt man ein Stüdchen Butter hellbraun 
werden, gibt etwas feingehadte Zwiebeln, nachher ein wenig gejtoßenen 
Zwieback hinein, und wenn dies beim fteten Rühren gebräunt ift, das 
Gelee von Kalbsbraten, ſowie der Saft einer Citrone, und läßt es zu 
einer Diden Ragoutfauce durchkochen. Nach dem Abkühlen vermengt man 
die Sauce mit einigen Eiern, dem gehadten Fleisch und dem vielleicht 
sehlenden Salz, formt von der Mafje Kleine längliche Klöße, wälzt fie 
in &i und geftoßenem Zwieback und brät fie in Butter hellbraun. Dieſe 
Speife kann mit gehadter, in Butter durchgebratener Peterfilie garniert 
md ald Beilage zu verjchiedenen feinen Gemüfen, al3: jungen Wurzeln, 
Erbſen, Blumenkohl, Rnollenzieft, Spargel, Artifchoden oder auch mit 
einer beliebigen dicklichen Kraftſauce als Mittelgericht gegeben werden. 


86. Krufteln von Kalbsmiddern (Eingangsgericht). Kalbs— 
midder werden abgebrüht (fiehe 1. Allgemeine Regeln) und fein ge— 
Ihnitten, Schalotten und Sardellen fein gehadt und erftere in Butter 
gedämpft. Dann werden die Midder, Sardellen, etwas Wein, Salz 
und Musfatblüte oder Nuß, etwas geriebenes Weißbrot, nach Ver- 
hältnis der Portion 2—4 Eier und noch einige Eßlöffel Bratenbrübe, 
Fleiſchſulz oder Milch Hinzugegeben und dies alles unter ftetem Rühren 
tteif gefocht. Statt Sardellen und Schalotten können auch Krebs— 
ſchwänze und Krebsbutter genommen werden. Die Mafje bleibt iiber 
Nacht ftehen, wird am andern Morgen zu länglichen Frifandellen ge- 
formt, zweimal in gejchlagenem Ei umgewendet, mit Zwiebad bejtreut 
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und, in Butter oder Fett ſchwimmend, rafch gebaden. Man garniert 
die Schüfjel mit gebadener oder auch friiher gehadter Peterſilie. 


87. Gedämpfte Kalberippen. Es gehört Hierzu fehr gutes 
Fleiſch. Man jchneidet die Rippen glatt ab, klopft fie gehörig, aber 
nicht auseinander, jo daß fie 11/2 cm did bleiben, und hadt die 
Knochen zur Hälfte ab. Dann legt man fie in eine die mit Butter be- 
jtrichene Schüfjel, beftreut fie mit Salz, Muskat und gibt noch Butter 
Citronenſcheiben, etwas gejtoßenen Zmwiebad und etwa zu 3 Pfund 
Fleiſch "/a 2 Halb Waffer und Halb Wein Hinzu. Darauf wird die 
Schüſſel feſt zugededt, ein feuchtes Tuch darüber hingelegt ımd Die 
Rippen auf Kohlen ?/a Stunde gejchmort. 


88. Wiener Schnitzel. Mitten aus einer Kalbskeule werden 
Stüde von der Größe Kleiner Beefſteaks gejchnitten, etwas geflopft, 
mit feingemachtem Salz und Pfeffer eingerieben, in Ei und Mehl, 
dann in Zwieback umgedreht und in reichlich Butter zart gebraten. 
Beim Anrichten werden die Schnitel mit etwas Citronenſaft beträufelt 
mit einem Citronenjcheibchen und einigen Kapern, gitterartig mit Sar- 
dellenstreifchen und einem Spiegelei belegt. 


89. Kalbsrippchen. Zu Koteletts ift gutes, nicht zu frisches 
Fleiſch eine Hauptbedingung. Man Flopft das Rippenjtüd, jchneidet 
vom Rückgrat die obere Haut und die Sehnen ab und teilt es fo, daß 
jedes Stück eine Rippe enthält, löſt davon das Fleisch bis zur eigent- 
lichen Kotelette ab, faßt an den Knochen, Elopft mit einem hölzernen 
Hammer das Fleiſch langſam weich, Haut den Knochen zur Hälfte glatt 
ab, formt das Fleiſch mit einem Mefjer rund und glatt von Dide eines 
Fingers und ftreut etwas feines Salz und Pfeffer darüber. Dann tunft 
man die Rippchen in Ei, wälzt fie in geftoßenem Zwieback oder geriebe- 
nem Weißbrot, da3 man nach ſüddeutſcher Art oft mit geriebenem Bar- 
meſankäſe vermijcht, und legt fie in gelb gebratene Butter. Man läßt 
ſie ungefähr 6 Minuten offen braten, während man fie einmal umlegt 
und oft mit der Butter begießt. Sind fie dunfelgelb und zart, jo gibt 
man fie al3 Beilage zu frifchen Gemüfen, beſonders gut find fie zu 
Blumenkohl, Erbjen und Spargel. Im Winter bilden fie zu mit 
einigen Löffeln Tomatenbrei vermiichten Maccaroni eine empfehlens- 
werte Beilage. 

Man kann fie auch als Zwiſchenſchüſſel anrichten, doch ſpickt man 
ſie aladann entweder nur mit Spedftreifen, oder auch mit Zungen-, 
Sardellen-, Trüffeln- oder Gurfenftiftchen, auch mariniert man fie 
gern einige Stunden in mit feinen Kräutern gewürztem Weißwein und 
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gibt fie dann mit einer pikanten Sauce, zu der man die Marinade teil- 
weije benußt, zu Tiſch. 

Die Kalberippchen können übrigens auch ganz wie Hammelrippchen 
(Nr. 136) auf dem Roft gebraten werden. 

Den Abfall von den Rippchen kann man zur Sauce zu einem ge- 
wöhnlichen Ragout oder zu einer Sülze verwenden. 


90. Kalbsrippchen auf Minifterart. Man fchneidet die Rippchen 
zierlich zurecht, bindet Knochen, Sehnen und Fleifchabfälle derjelben 
zuſammen, kocht fie mit Wafjer, Salz, Gewürz und Zwiebeln aus 
und kocht in diefer Brühe auch eine vorbereitete Kalbsmilch weich. 
Auch Champignons dünftet man weich, ſchneidet Kalbsmilch und Cham— 
pignong in Würfel, bereitet aus hellem Buttermehl mit der Knochen— 
brühe, Salz, Pfeffer, Eitronenjaft und Fleifchertraft eine dide Sauce 
und erhißt die Würfel hierin. Die Rippchen werden gejalzen, gepfeffert 
und auf jeder Seite in brauner Butter 2 Minuten gebraten, alsdann 
auf einer Schüffel zierlich nebeneinander angerichtet, jedes Rippchen 
mit dem Frikaſſee befüllt, mit Barmejankfäje betreut, mit Krebsbutter 
beträufelt und im Ofen gelbbraun gebraten. Fir Gejellichaftszwede 
fann man dem Frifaffee noch Trüffeln, Krebsihwänze, Ochjenzunge 
zujegen, vereinfachen läßt fich das Gericht, wenn man Kalbshirn und 
Klößchen zum Frifaffee nimmt. 


91. Feines Kalbfleiſch-Frikaſſee. Man fchneidet die gut ge- 
flopfte Bruft in Heine vieredige Stüde und brüht das Fleiſch ab. 
Darauf lege man die Stüde in einen Topf, worin reichlich friſche Butter 
ganz Heiß gemacht ift, und laſſe fie bei einmaligem Ummenden, feſt zu— 
gebedt, etwa !/s Stunde langſam fchmoren, aber nicht gelb werden, 
gieße dann foviel fochendes Waller Hinzu, als man Sauce zu haben . 
wünfcht, gebe auch Salz, in 2'/2 cm lange Stüdchen gefchnittene Peter— 
filienmwurzeln und nach Belieben Champignons hinzu, jomwie einige 
Schwarzwurzeln, und laſſe das Fleiſch feſt zugededt, langſam mürbe, 
doch ja nicht zu weich kochen, wobei man auf etwa 192 Stunde rechnen 
fann. sa Stunde vor dem Anrichten kann folgendes Hinzugefügt 
werden: Midder (Kalbsmilch), Halb gar gefochte Spargelföpfe, kleine 
Sauciſſen, einige Eitronenfcheiben, Muskatblüte und zum Sämigmachen 
der Sauce ganz fein gejtoßener ungejüßter Zwieback. Beim Anrichten 
rühre man die Sauce mit 1 Eidotter ab, laſſe auch wohl ein Glas 
Weißwein damit verkochen, richte das Frifafjee mit feinen Krebs-, 
Fleiſch⸗ oder Weißbrotflößchen, welche in gejalzenem Wafjer gekocht 
find, an und fülle die ſämige Sauce darüber hin. 
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Dies Kalbfleischfrifaffee kann noch vielfach verändert werden; man 
fann die Sauce mit Sardellenbutter würzen, die Midder fehlen laſſen 
und jtatt deſſen Midderklößchen (Abjchnitt Q.) hineinthun; auch fann 
man die Sauce des nur mit Morcheln verjegten Frikaſſees mit Krebs— 
butter verfochen und Krebsſchwänze dazu thun, ſowie das Gericht in 
einem Reisrande oder mit Blätterteigichnittchen anrichten. 

Für den einfachen Tiſch können die feineren Zuthaten fehlen und 
dem nach Nr. 91 oder 92 gefochten Frifajjee nur Semmelflößchen und 
Blumentohlröschen, im Frühling Spargeljtücdchen, im Winter Schwarz. 
wurzeln oder Kerbelrübchen zugejebt, auch jtatt alles deffen nur in 
Viertel geteilte Selleriefnollen mit gar gekocht werden. 


92. Kalbfleifch-Frifaffee mit Mordeln. Man nimmt dazu 
ein Stüd von der Bruft, für ca. 6 Perſonen 3 Pfund (am beften ift 
die Spigbruft), ſetzt dieſes, knapp mit heißem Waſſer bededt, auf3 Feuer 
und fügt, nachdem e3 gehörig abgeſchäumt ift, Salz, Peterfilienwurzeln, 
1—2 Eelleriefnollen, 2 LZorbeerblätter, einige Nelken, Pfefferkörner 
und etwas Citronenjchale, nach Belieben auch einige Zwiebeln Hinzu. 
Inzwiſchen werden 2 hölzerne Eplöffel voll feines Mehl mit guter 
Butter leicht angejchwißt und mit der Bouillon, wenn das Fleisch weich 
ijt, zu einer fämigen Sauce verrührt; dann gibt man reichlich ein Glas 
Weißwein daran, läßt die Sauce gut Durchfochen, zieht fie mit 2—3 
Eigelb ab und rührt fie durch ein feines Haarjieb. Das Kalbfleifch wird 
num in pafjende, nicht zu große Stüde gefchnitten, in eine Kaſſerolle 
gelegt, die Sauce durch ein Sieb darüber gegofjen, und das Frikaſſee 
mit dem Geſchirr in einem andern flachen Geſchirr, worin fich Eochendes 
Waſſer befindet, auf dem Herde heiß gemacht; es Darf aber weder kochen, 
noch direft auf die Eifenplatte gejeßt werden. 

Um das Frifaffee noch zu verfeinern, kann man getrodnete oder 
friiche Morcheln Hinzufügen. Dieje werden gut und oft gewaſchen, 
um den Sand zu entfernen, in Waſſer abgefocht, ausgedrüdt, in 
Bouillon mit etwas frischer Butter gedämpft, der Saft davon entfernt 
(den man zu einer braunen Sauce oder Suppe verwenden fan), und 
die Morcheln auf dem Frikaſſee angerichtet. In Ermangelung ihrer 
fann man auch friſche oder eingemachte Champignons und Kapern 
nehnten, jowie Citronenjcheiben oder deren Saft hinzufügen. 


93. Paprikan (ungarifches Geridt). Dasjelbe kann ſowohl 
von Kalbfleiich als auch von Tauben oder Küden bereitet werden. Das 
Fleiſch wird in Heine Stüdchen geteilt, erjtered etwa von der Größe 
eines viertel Eied, Kücken in zehn Teile, Tauben in vier Teile. Nun 
wird reichlich Fett nebjt einer feingeichnittenen Zwiebel und einer 
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Meſſerſpitze ſpaniſchem Pfeffer hei; gemacht, das Fleisch hinein gelegt, 
etwas feine? Salz darüber gejtreut und der Topf feſt zugededt. Wenn 
das Fleiſch auf nicht ftarfem Feuer ſich angeſetzt hat, was in einer 
Stunde erfolgen muß, rührt man ohne es umzulegen, einen gehäuften 
Eplöffel Mehl gehörig duch und füllt Fleifchertraft-Bouillon und 
etwas jaure Sahne nad. Nach dem Durchkochen muß die Sauce 
recht jämig fein. Das Gericht wird ſofort in einer heißen Schüfiel 
angerichtet und mit dampfenden oder panierten Kartoffeln zur Tafel 
gegeben. 


94. Gefüllte Kalbsröllchen. Man fchneidet aus einer Kalbskeule 
ungefähr 4 Pfund Fleiſch, und teilt e3 in handgroße Scheiben. Das 
Fleiſch, welches abfällt, wird in Butter gedämpft, mit wenig Citronen- 
Ihale Hein gehadt, mit 125 g Sardellen gewürzt und mit 3—4 Eiern 
und etwas Weißbrot ſowie wenig Rahm oder Milch zu einer Farce 
gemacht. Die Fleiichicheiben werden damit beftrichen, zufammengeroltt, 
mit Bindfaden umbunden und langſam gebraten. 

Zur Sauce nimmt man die Bratenbrühe, ſtark 30 g Morcheln, 
etwas Kartoffelmehl oder Reisftärke, und läßt das Fleisch darin noch 
einige Minuten dämpfen. 

In der feinen Küche werden dieſe Kalbsröllchen einige Zeit mari- 
niert, dann in Fett angebraten und hernach langſam gar gedämpft. Man 
richtet fie der Länge nad) durchgefchnitten entweder um ein beliebiges 
feine Ragout an — bejonders pafjend ift eines von Kalbsmidder mit 
Champignons — oder als Kranz um ein feines Gemüſe; ich reiche 
fie gern um mit Béarner- oder Bechamelfauce bejtrichene bergartig 
angehäufte Spargelfüpfe. Reizvoll gejtaltet fich diefe Schüfjel noch 
dadurch, daß jedes durchgejchnittene Röllchen abwechjelnd mit ge- 
hadter Peterfilie, Zunge, hartgefochtem Eigelb, Trüffeln und Eiweiß 
beftreut wird. 


95. Kalbfleiſch in Gallert. Die Zubereitung ift in Abſchnitt M. 
zu finden. 


96. Ragont von Kalbshirn. Das Hirn wird ganz rein ge- 
waichen, in Waſſer mit einigen Zwiebeln, Nelken, etwas Pfeffer, Eſſig 
und Salz aufgekocht und das feine Häutchen nebft den Adern abgezogen. 
Dann ſchwitzt man einen Eßlöffel Mehl mit Butter gelb, rührt von der 
Brühe Hinzu, gibt das in Stüde gefchnittene Gehirn, einige Citronen= 
Iheiben und etwas Wein hinein, läßt dies ein wenig mit einander 
fohen und rührt die Sauce mit 1—2 Eidottern ab. 
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97. Englifches Kalbskopf- oder Mockturtle- Ragout (Hin- 
reichend für 20 Perfonen). Ein ganz friicher, abgebrannter und ge- 
wäſſerter Kalbskopf und zwei Ochjengaumen werden in Wafjer und 
Salz abgeſchäumt, mit Schalotten oder Zwiebeln, Nelken, Pfefferförnern 
und einigen Rorbeerblättern während 2—2!/s Stunden gar gekocht. 
Der Ochjengaumen muß mindeftens 2 Stunden vorgefocht fein, um 
mit dem Kalbskopf gar zu werden. Darauf wird das Fleifch in 
pafjende Stückchen gejchnitten, 250 g Midder (A. Nr. 41), Fleifd- 
flöße und 250 g Sauciſſen, beides vorher angebraten, und womöglich 
die Hälfte eines gebratenen Hafen hinzugegeben. Dann ſchwitzt man 
Butter mit Mehl braun, rührt eine gute, mit Wurzelwerk gefochte 
Rindfleiſchbouillon Hinzu, gibt das Fleiſchwerk hinein nebjt Morcheln, 
Champignons, Kapern, Eitronenfcheiben, geftogenem Pfeffer, Nelken 
und Nelfenpfeffer, einer Priſe Cayenne-Bfeffer und Y/a Flafche Madeira 
und läßt die Sauce ſämig kochen. Mit Schnitten von Blätterteig fer- 
viert, vertritt dies Ragout die Stelle einer ſchmackhaften Paitete. 
Übrigens kann man dasselbe auch fehr gut in eine gebadene Blind- 
pajtete von Blätterteig füllen. 


98. Midder (Kalbsmildh). Diefelbe wird nach A. Nr. 41 vor: 
gerichtet, in zwei Stüde geteilt, gejpidt und mit Salz und Muskat 
gewürzt; dann brät man fie in fteigender Butter gelb, um fie al3 Bei- 
lage zu feinen Gemüfen zu geben. 

Dder die Midder werden abgebrüht, in Scheiben gejchnitten, in Ei, 
Muskat, wenig Salz und Zwieback umgedreht, in Butter gebaden und, 
mit einigen Tropfen Citronenjaft beträufelt, zur Verzierung feiner 
Gemüſe verwandt. 

Oder 4 Stunde in Brühe gekocht, in Heine Stüdchen gefchnitten, 
in Saucen und Frikaſſees angerichtet. Die Kalbsmilch muß ftet3 voll- 
fonmen gar gekocht oder gebraten werden. 


99. Kalbsmild; nad) Villeroi. Zwei blanchierte Kalbsmidder 
dämpft man in einer Fräftigen Fleiſchbrühe gar aber nicht zu weich, läßt 
ſie erfalten und fchneidet fie in Scheiben. Einen Teil, etwa die Hälfte, 
der Fleiſchbrühe verfocht man mit einer hellen Mehlichwige zu einer 
diden Sauce, die man mit Weißwein oder Citronenjaft jchärft und mit 
mehreren Eidottern abzieht. In diefe Sauce taucht man die Kalbamilch- 
icheiben, Täßt den Überzug jtarr werden, wendet die Scheiben in zer- 
ichlagenem Ei und geriebenem Zwieback, bädt fie in heißem Schmal;, 
verziert die Schüfjel mit Peterfilie und gibt diefe Scheiben als Voreſſen 
nach der Suppe oder als Beilage zu feinen Gemüfen wie Spargel, 
Broffoli, Knollen-Zieſt zc. 
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100. Kalbskopf wie Schildkröte. (R. en tortue.) Ein friſcher 
Kopf eines gut gemäfteten Kalbes mit der Haut wird audgebeint, ge— 
wäjjert und mit faltem Waller und etwas Salz aufs Feuer gejebt; 
wenn er einmal aufgefocht Hat, in kaltes Waſſer gelegt und dann in be— 
ltebig große ſchiefwinkelige Vierede gefchnitten. Die Ohren werben 
dem Rand entlang mit einer Schere ausgezadt. Dann jegt man die 
Stüde mit 1 I kräftiger Bouillon, 4 2 weißem Wein, 2 Eitronen- 
Iheiben, 2 Zwiebeljcheiben, einer gelben Möhre, 6 Nelken, 8 weißen 
Piefferförnern, 1 Lorbeerblatt und Salz aufs Feuer und focht fie 
gehörig weich. 

Unterde3 werden 6—8 mit Butter und etwas Mehl hellbraun 
gebratene Schalotten mit fräftiger Bouillon oder Jusſuppe angerührt, 
einige Löffel erübrigte und hingeftellte Kalbsbratenſauce zugejegt, ein 
Glas Madeira und eine Eleine Mefjeripite Cayenne Pfeffer hinzu— 
gegeben und !/s Stunde zugedect gekocht. Die Sauce wird nun durd) 
ein Haarſieb gegofjen, vom Fett befreit und wieder aufgefocht, die Kalbs— 
fopfitüde aus der Brühe genommen, etwas abtropfen gelaffen und mit 
der Sauce langjam aufgefocht. Kurz vor dem Anrichten gießt man 
noch etwas Madeira hinzu. 


Nach Belieben kann man diejem feinen Ragout abgekochte, in Wein 
oder Bouillon gedünjtete Morcheln Hinzufügen, was jehr zu empfehlen 
ift, oder auch in Butter gedämpfte Champignons, Trüffeln, Kalbsmidder, 
feine vorher abgefochte Fleiſch- oder Markklößchen und bejonders die 
Midderklößchen, Abjchnitt Q. Beim Anrichten wird die Schüſſel mit 
in Butter Schön gelbbraun gebadenen Weißbrotdreieden und mit hart: 
gefochten, in vier Teile gejchnittenen Eiern garniert und die Ohren in 
die Mitte der Schüffel aufrecht geitellt. 


101. Gekochter Kalbskopf mit Sauce. Man wäfjert den ganz 
friichen Kopf von einem großen, gut gemäfteten Kalbe, pußt ihn rein, 
jchneidet die Dberlefzen, Ohren und Augen aus, bricht die unteren 
Kinnbaden ab, nimmt die Zunge Heraus, weil fie dann bejjer weich 
wird, wäſcht den Kopf, fpaltet ihn und bindet ihn wieder feſt zu— 
ſammen. Darauf bededt man ihn mit Wafler, gibt Salz dazu, ſchäumt 
ihn und läßt ihn mit ganzem Gewürz, grünen Kräutern, Zwiebeln 
und Zorbeerblättern weich kochen, was ungefähr 2 Stunden dauert. 
Man läßt ihn bis zum Anrichten in der Brühe liegen. Dann legt 
man ihn auf eine Schüffel, Löft den Bindfaden ab, biegt den Kopf 
augeinander, legt auf da3 Gehirn geriebenes, in Butter braun ges 
bratenes Weißbrot, die gejpaltene Zunge zu beiden Seiten, und gibt 
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etwas von der dazu gehörigen holländifchen Sauce (Abjchnitt R.) 
darüber, während man die übrige dazu reicht. 

Feiner ift es, den Kopf ftatt in Waller in Halb Weißwein, halb 
leichter Fleiſchbrühe zu kochen; auch kann man jtatt den ganzen Kopf 
aufzutichen, das Fleiſch in Streifen ablöjen, mit etwas feiner Brühe 
oder auch etwas holländifcher Sauce anrichten und die in Scheiben 
geichnittene Zunge ſowie mit Theelöffel abgejtochene Gehirnftüde um 
das Fleisch legen. Die Sauce reicht man nebenher. In diefer Weije 
angerichtet ift der Kalbskopf manchem appetitlicher. 

Für die Abendtafel gibt man zu diefem Kalbskopfgericht eine fran- 
zöſiſche Sauce aus Moſtrich, DL, Eſſig und feinen Kräutern. 


102. Gebadener Kalbskopf. Man kocht einen friihen Kalbs— 
fopf nach vorhergehender Nummer, jchneidet das Fleiſch in feine 
Sceiben, legt dieje in eine mit Butter bejtrichene Schüffel, bejtreut 
fie mit etwas Salz und übergießt fie mit einem Guſſe von !/a I 
jaurer Sahne, 4 Eidottern, Musfatnuß, Salz und geriebenem Bar- 
mejan=, oder jtatt deffen grünem Käſe. Man bädt dies Gericht 
im Ofen. 


103. Kalbskopf-Sülze. Kopf, Herz und Fuß eines gut ge- 
mäfteten, friſch geichlachteten Kalbes wird rein gewaschen, 1—2 Stunden 
gewäſſert, damit das Blut herausziehe, in einem glajierten Topfe reich- 
lich zur Hälfte mit Wafjer und etwas Eſſig bededt, mit etwas Salz 
verjegt und Far abgeſchäumt. Das weitere Verfahren ijt wie bei 
Sülze von Schweinefleiich, Abjchnitt W. 


104. Braunes Kalbsfopf-Ragout für den täglihen Tiſch. 
Man kocht einen Kalbskopf, das Herz, und, wenn man will, auch Die 
Lunge recht weich, und jchneidet dies alles in kleine Stüde. Dann 
bräunt man 2 gehadte Zwiebeln in Butter, gibt 2 Eplöffel Mehl 
dazu, rührt es, bis es bräunlich ift, füllt von der Kalbskopf-Brühe 
dazu, gibt Rofinen oder Korinthen, Pfeffer, Nelfen und Salz, 1—2 
Löffel Birnmus oder Sirup und etwas Eſſig an die Sauce und läßt 
das Fleiſch darin gut durchkochen. Die Sauce muß recht rund fein 
und einen jäuerlichen, recht pifanten Geſchmack Haben. 


105. Rundſtückchen (Eskalopes). Ein Pfund Kalbfleifch (follte 
e3 nicht zu haben fein, jo kann Rindfleilch genommen werden) wird 
mit 125 g Sped oder gewäfjertem Nierenfett zufammen fo fein als 
möglich gehadt, dann mit '/s Pfund abgefchälter, in kaltem Waffer 
ausgedrüdter Semmel, 2 Eidottern, und etwas Salz und Pfeffer 
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gehörig vermengt, flache thalergroße Stückchen geformt und dieſe in 
vollem heißen Fett in der Pfannkuchenpfanne raſch gelb gebacken und 
herausgenommen. Dann wird ein Eßlöffel Mehl in dem Fett geſchwitzt, 
eine Handvoll Kräuter, als: Schnittlauch, Peterſilie und etwas Dragon, 
hinzugegeben, ferner Bouillon und etwas ſaure Sahne, ſo daß eine 
dickliche Sauce entſteht, welche kochend über die Eskalopes gefüllt wird. 

Auch von Rippenfleiſch bereitet man Eskalopes, indem man das 
Fleiſch fein wiegt, ohne jegliche weitere Zuthat al3 das nötige Salz zu 
Rundſtückchen formt, dieſe in Ei und geriebener Semmel wendet und 
ausbädt. Zu ihnen wird die Sauce nur mit faurer Sahne verfocht 
und dieſe Eskalopes als Beilage zu feinen Gemüſen gereicht. 


106. Gerolltes Kalbfleifh. 500 g Kalbfleiich wird mit 100 g 
Rindermarf feingewiegt, mit Salz, Pfeffer, Musfatblüte und einigen 
Eiern vermifcht und diefe Mafje in dünne Spedicheiben gewidelt, in 
denen man e3 einrollt und umbindet. Man übergießt die in ein nicht 
zu großes Gefäß gelegten Röllchen mit Fleifchhrühe, dämpft fie gar 
und übergießt fie mit einer Kapernjauce beim Anrichten. 


107. Farcierte Kalbfleifhwurft. (Ein Schweizer Geridt.) 
4 Teile ſchieres Kalbfleifch ohne Sehnen und Adern werden mit 
1 Teil Sped oder Nierenfett gehadt; dann nimmt man auf 2 Pfund 
von diejem Fleiſche 4 ganze Eier, 4 Eßlöffel voll geriebenes Weikbrot 
oder geſtoßenen Zwieback, 4 Löffel dide Sahne oder Wein, Salz und 
Musfatnuß, mijcht dies gut untereinander und füllt es in eine Wurjt- 
Iprige oder rollt mit der Hand Heine Würftchen von der Maſſe, die 
man in geriebener Semmel wälzt. Yn einer flachen Bratpfanne oder 
Schüffel läßt man Butter gelb werden, drüdt die Maſſe in Form einer 
dicht zufammengerollten Wurſt hinein, macht fie mit etwa3 gelbbrauner 
Butter feucht, jtreut ein wenig feingejtoßenen Zwieback darüber und 
brät fie im heißen Ofen, wo fie von unten und oben Hite haben 
muß, gelb. 


108. Gebadene Kalbsfüße. Wenn die Füße rein gepubt, 
abgejengt und gejpalten find, werden ſie gewäſſert und alsdann mit 
Waſſer, Eifig, Salz, Zwiebeln, groben Gewürzen und grünen Kräutern 
weich gefocht. Wünſcht man nicht jogleich Gebrauch davon zu machen, 
ſo kann man fie in diefer Brühe einige Tage aufbewahren. Dann 
werden die Knochen herausgelöft und die Füße nach Belieben in die 
are A. Nr. 30 getunft und in Badbutter oder Schmalz gelb ge- 
baden. Man kann die Füße auch bloß in Waſſer und Salz kochen, 
von den Knochen befreien, dann in Ei und geriebenem, mit etwas 
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Barmejanfäje vermilchten Weißbrot umdrehen und in einer Pfanne 
gelb und froß baden. 

Als Beilage zu feinen Gemüſen; auch wird Sauerfraut damit 
garniert. 


109. Gebadene Kalbsfüße nad) Geiftenfterz. Die Kalbsfüße 
werden in Waſſer, Ejjig nebſt Salz, Eitrone, Pfefferförnern, Nelken, 
gelben Rüben, Sellerie und Lorbeerblättern weich gekocht, von den 
Knochen abgelöft, in Ei und geriebenem Weißbrot umgedreht und in 
heißer Butter gelb gebaden. Mehl und Butter wird dann mit Ziviebad 
braun geröjtet, von der Brühe, worin die Füße gekocht find, ſowie auch 
etwas Eſſig, roter Wein, Senf, gejchnittene Gurken oder Kapern hin- 
zugegeben und dies zujammen 1 Stunde gekocht. Beim Anrichten 
werden die Kalbsfüße auf die Schüffel in die Sauce gelegt. 


110. Gedämpfte Leber. Die Kalbsleber ift je frifcher dejto 
bejjer und kann ſchon nach einem heißen Tage der Gejundheit nad) 
teilig fein, während fie jonjt jehr bekömmlich und nahrhaft if. Man 
twajche (am beiten wäſſert man fie in faltem, mehrmal3 erneuertem 
Waſſer eine Stunde) und enthäute die Leber, und jpide fie auf folgende 
Weile: Recht viel kurze Spedjtreifen werden in einer Mifchung von 
Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer gewälzt, dann wird mit einem ſpitzen 
Meſſer in die Leber gejtochen und der Sped hineingedrüdt. Danad) 
läßt man einen reichlichen Stich Butter gelb werden und die Leber, 
feſt zugededt, "/a Stunde darin ſchmoren; dann bededt man fie zur 
Hälfte mit fochendem Wafjer, gibt einen halben Teller Eleingefchnittene 
Zwiebeln, 2 Zorbeerblätter, noch etwas Salz, Nelfenpfeffer und ein 
Stüd Butter dazu, und wenn fie beinahe weich it, geriebenes Weiß: 
brot, einen reichlichen Löffel Birnmus, Sirup oder ein Stüdchen Buder, 
Effig und nach Gefallen ein Glas Rotwein. 

Die Sauce muß reichlich und ſämig fein. Zeit des no. 1/4 Stunde. 
Es werden gekochte Kartoffeln dazu gegeben. 


Anrerk. Leber kann leicht verfalzen werden, was man hier und in nad. 
ſtehendem beachten wolle. 


111. Ganze Leber im Net gebraten. Iſt die friſche Leber, 
iwie in der vorjtehenden Nummer bemerkt, enthäutet und ſtark geſpickt, 
jo wird fie in einem gereinigten Kalbsnetze zugefchlagen und mit etwas 
Gewürz überjtreut. Danach läßt man einige gejchnittene Zwiebeln in 
125 g Butter gelb braten, legt die Leber hinein, gibt jpäter etwas 
Salz, 2 Taſſen Bouillon und Halb joviel Wein dazu und Yäßt fie 
langjam weich werden. Beim Anrichten nimmt man das Neb weg, 
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gibt Bonillon, geſtoßenen Ziwiebad, Nelkenpfeffer, faure Sahne zur 
Sauce und dieje mit der Leber zur Tafel. 


112. Geflopfte Leber im Net gebraten. (Sächſiſche Küche.) 
Die Leber wird gewajchen, fein gehadt, das Häutige und die Adern 
herausgenommen. Dann vermijcht man die durch ein Steb gerührte 
Leber mit 125 g feingehadtem Sped, 70 g Korinthen, 6 Eidottern, 
etwa 6 Löffel voll geſtoßenem Zwieback und Nelfenpfeffer, und rührt 
zuleßt den Schaum der Eier leicht duch. Nun läßt man Butter in 
einer Pfanne zergehen, legt dag gereinigte Net eines Kalbes hinein 
und die Mafje darauf. Dieje wird, mit dem Neb zugededt, auf beiden 
Seiten Tangjam ungefähr !/s Stunde gebraten und mit folgender Sauce 
angerichtet: 

Eine feingehadte Zwiebel wird in Butter gejchmort, mit einem 
Löffel Mehl bräunlich gemacht, Bratenbrühe oder Bouillon, Musfat, 
Nelfenpfeffer, Eitronenfcheiben und 1 Glas Rotwein dazu gegeben und 
durchgefocht. Wo e3 üblich ift, wird etwas Zucker zugejeht. 


113. Gebratene Leber. Die frische Leber wird gewaschen, wenn 
möglich !/s Tag oder mehrere Stunden in fühe Milch gelegt, von 
Haut und Sehnen befreit, in fingerdide Scheiben geichnitten, nad) 
Belieben mit etwas Pfeffer und nicht viel Salz beitreut, in Mehl um— 
gekehrt und offen in heißgemachter Butter und Fett, oder Butter und 
Sped etwa 10 Minuten bei einmaligem Umfehren kroß und gelb ge- 
braten. Längeres Braten macht die Leber troden. Sobald beim Ein- 
itechen mit einer Gabel fein Blut heraustritt, ift die Leber gar und 
muß herausgenommen werden. Dann gibt man rasch eine Taffe Waſſer 
in die Pfanne, rührt die Sauce, bis fie recht jämig geworden, und 
richtet fie über der Leber an. 

Nach Belieben kann man auch etwas frifche gejtoßene Wacholder: 
beeren in die heiße Butter ftreuen; fie geben der Leber einen ange- 
nehmen Geſchmack. 


114. Leberklöße. Die Vorjchrift ift im Abſchnitt Q. zu finden. 


115. Nierenſchnitten. Die gebratene Niere mit ihrem Fett und 
einem Stüdchen gefochten Schinken, wenn es gerade da ijt, nebjt etwas 
Kalbsbraten und Peterfilie wird ganz fein gehackt, mit einem Et und 
1—2 Eidottern, einigen Eplöffeln dicker ſüßer Sahne, dem nötigen 
Salz, etwas Citronenſchale und Musfatblüte oder Muskatnuß und 
wenig geriebenem Weißbrot untereinander gemifcht. Dann ermweicht 
man Weißbrotjchnitten in Milch und 1—2 Eiern, beftreicht fie did 
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und glatt mit diefer Mafje, ferbt fie freuzmweife ein und beftreut 
fie mit feingeviebener Semmel oder Zwieback. Iſt das gejchehen, 
jo läßt man Butter heiß werden, brät die untere Seite darin gelb und 
legt jie dann einige Minuten auf die Nierenfeite. Als Nachgericht 
werden die Nierenjchnitten mit Zuder bejtreut, al3 Beilage zu Ge— 
müſen aber ohne Zuder gegeben. Sie fünnen auch auf beiden Seiten 
mit Nierenfarce beftrichen, oder in eine Klare getaucht, ausgebaden 
und mit Zucker bejtreut werden. 


116. Röſtſchnitten von Falten Kalbsbraten. Vom Kalbs- 
braten werden fingerdide Scheiben gejchnitten, in Eier und Muskat 
getunkt, in gejtoßenem mit etwas Salz vermijchten Zwiebad umgekehrt, 
in reichlich gelb gewordener Butter, möglichſt jchnell, damit fie nicht 
troden werden, auf beiden Seiten gelb gebraten und fogleich angerichtet. 


117. Hufarenefjen. Die Reſte eines Kalbsbratens wiegt man 
mit !/s des Gewichtes Pökelzunge fein und bereitet mit einigen Eiern, 
Salz, Pfeffer, feinen Kräutern und der nötigen Semmel eine Farce. 
Inzwiſchen kocht man einen Kopf Blumenkohl in Salzwafjer beinahe 
weich, läßt ihn abtropfen, jchneidet den Stiel ab und ftellt den Kopf 
in eine tiefe Schüffel. "/a 7 des Blumenkohlwaſſers, in dem man 1 
Theelöffel Fleischertraft auflöfe, verquirlt man mit 4 Eidottern umd 
15 g Reismehl und übergießt den Kohl damit. Bon der Farce jet 
man einen Rand um die Schüffel, beitreut den Kohl mit geriebenem Käſe 
(jegliche Refte) und bäckt die Speije !/a Stunde im Dfen. 


118. Berggericht. In Bouillon kocht man etwa 150 g Reis 
weich und körnig. Die Reſte eines Kalbsbratens hackt man mit etwas 
gefochtem Schinfen fein, vermijcht den Reis mit wenig Butter und 
einigen Eiern und jchichtet nun Fleiſch und Reis bergartig jo auf eine 
Schiüffel, daß der Neis das Fleiſch überall bededt. Man bejtreicht 
die Oberfläche mit zerquirktem Ei, bejtreut fie mit Käſe und Reib: 
brot, bädt den Berg im Ofen in !/a Stunde lichtbraun und gibt eine 
braune Sauce dazu, die man aus den Reſten der Kalbsbratenſauce, 
einer braunen Mehlſchwitze, Bouillon, 1 Glas Rotwein und Gewürz 
bereitete. 


119. Schweizer Plattenring. Man wiegt Kalbsbratenreſte nebit 
etwas Sped, einer kleinen Zwiebel, Beterjilie, Schnittlauch, etwas 
Majoran und wenig Eitronenfchale fein, thut einige Eier, einen Löffel 
Mehl, ebenfoviel Fleiſchbrühe, Salz, Pfeffer und eine Priſe gejtoßene 
Nelken hinzu, formt auf bejtreutem Brett von der Maſſe einen breiten 
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Ring, brät ihn mit Butter auf beiden Seiten braun und ſchichtet in die 
Mitte des Ringes ein beliebiges Gemüſe. Außerdem reicht man Brat— 
kartoffeln nebenher. 


120. Fleiſchbällchen (Frikandellen) von kaltem Kalbsbraten. 
Man nimmt gebratenes Kalbfleiſch, ſchneidet alles Sehnige heraus 
und hackt es recht fein. Dann läßt man ein gutes Stück Butter gelb 
werden, rührt geſtoßenen Zwieback ebenfalls darin gelb und vermengt 
ihn mit dem Fleiſch, einigen Eiern, von welchen das Weiße etwas 
ſchäumig geſchlagen, Muskat und Salz. Danach werden von dieſer 
Maſſe längliche Klößchen wie Würſtchen aufgerollt, mit Ei beſtrichen, 
in geſtoßenem Zwieback umgedreht und in Butter gelb gebraten. — 
Solche Frikandellen ſind eine vorzügliche Beilage zu allen Gemüſen, 
namentlich zu Spinat. 


121. Fleiſchbällchen von gekochtem Kalbfleiſch in Schmalz aus— 
zubacken. Das Kalbfleiſch wird in feine Würfel geſchnitten, Butter 
und Mehl geſchwitzt, etwas Bouillon oder Waſſer (doch nicht zu viel, 
da die Sauce dick ſein muß), nebſt Salz und Citronenſchale dazu ge— 
geben, mit einem Eigelb abgerührt, das Fleiſch darin durchgekocht 
und zum Kaltwerden auf eine Schüſſel gelegt. Sodann wird ein 
Ei mit etwas Salz geſchlagen, die von der kalten Maſſe geformten 
Bällchen in dem Ei, dann in Zwieback umgedreht, in heißem Schmalz 
hellbraun gebacken und angerichtet. Die Schüſſel wird mit Zweigen 
von Peterſilie verziert, welche zuvor in dem Schmalz abgebacken ſind. 


122. Eingeſchnittener Braten wie friſcher. Den in Scheiben 
geſchnittenen Braten legt man in eine abgenutzte tiefe porzellanene 
Schüſſel, gibt die Bratenſauce mit Fett darüber hin und nötigenfalls 
auch etwas Salz. Dann deckt man die Schüſſel feſt zu und ſtellt ſie 
in einen heißen Ofen oder über kochendes Waſſer. Je nach der Hitze 
gehört zum Heißwerden 1 Stunde, auch wohl mehr. Das Fleiſch 
muß unterdes oft mit der Sauce begoſſen werden, Kochen aber iſt zu 
vermeiden. 


123. Aufgewärmter Kalbsbraten anf Feinſchmecker Art. 
Den zerſchnittenen Braten legt man in eine mit Butter beſtrichene 
Schüſſel, beſtreut ihn mit Kapern, gewiegten Sardellen und gehackter 
Peterſilie, beträufelt ihn mit Citronenſaft und belegt ihn mit Butter— 
ſtückchen. Man ſtellt die Schüſſel in das Waſſerbad, bedeckt ſie mit 
einem Deckel, auf den man einige Kohlen legt und umkränzt dieſen 
Braten, nachdem er in 1/2 Stunde heiß genug geworden ift, mit einem 
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Kranze von weichem Rührei und kleinen gebratenen Kartoffeln. Dieje 
Urt des Aufwärmens ijt bei Herren jehr beliebt und fir die Hausfrau 
praftiich, wenn fie feine Bratenjauce mehr hat. 


124. Kalbsbraten-Ragout. Ein reichlicher Stich Butter oder 
Bratenfett wird mit einigen gefchnittenen Zwiebeln gelbbraun gemacht, 
ein Küchenlöffel voll Mehl Hinzugegeben und jo lange gerührt, bis e3 
gebräunt it; jodann fommt hinzu: etwas Bouillon, die man aus den 
zerhadten Bratenfnochen mit wenig Wafjer fochte, und weißer Eifig, 
einige Zorbeerblätter, etwas Nelfenpfeffer, in Stücke gefchnittene ſaure 
Gurken, Zuder und Salz und zulegt der in Stüde gejchnittene Braten. 

Beit des Kochens 1/a—?/a Stunde. 


125. Kalbsſtück für Kranke. Mean nimmt Hierzu die obere 
dünne und breite Nuß der Kalbskeule, Hopft und Häutet fie, jchlägt fie 
platt und brät fie unter häufigem Wenden bei jehr gelindem Feuer 
höchſtens 20 Minuten. Beim Anrichten bejtreut man dag Stück mit 
feingeftoßenem Salz, kocht den Bratenfag mit etwas Sahne und Jus 
jämig und gibt ihn al3 Sauce nebft Kartoffelichnee und Blumenkohl— 
püree zu Tiich. 


126. Glacierte Kalbsichnigel für Kranke. Auch Hierzu benutzt 
man gern eine Kalbsnuß, jchneidet fie in nicht zu dünne Scheiben, 
entfernt alle Haut, Flopft jie leicht und ſpickt jie fein. Alle Wbfälle 
focht man mit etwas zerjchnittenem Rindfleifch zu guter Fleiſchbrühe, 
bräunt dann Butter, brät die Schnigel gleichmäßig und jaftig, gießt 
die Butter ab, überzieht die Schnigel mit der gefochten, durch Kar— 
toffelmehl verdidten, mit Citronenfaft und Madeira gewürzten Bouillon 
und gibt Rartoffelbrei dazır. 


127. Slacierte Kalbsmild für Kranfe. Die Kalbsmilch wird 
nach A. Nr. 41 vorbereitet, alle abgejchnittenen Abfälle werden mit 
einer Scheibe zerjchnittenem mageren Schinfen in Butter angebraten, 
mit Y/a 21 Waffer bededt und tüchtig ausgekocht. Die Kalbsmilch wird 
in Scheiben gejchnitten, nach Belieben noch fein geſpickt, in Butter 
braun gebraten, mit der ausgefochten Brühe übergofjen und langſam 
gar geichmort. Die Sauce entfettet man, verdidt fie mit Rartoffelmehl 
und fräftigt fie mit Fleiſchextrakt. 


128. Kalbsmilhpudding für Kranke. Auch zu diefer guten, 
feicht verdaulichen Krankenſpeiſe bereitet man zwei Kalbsmidder nad) 
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A. Nr. 41 vor, dämpft fie in Butter weich und fchneidet jie fein- 
würfelig. Dann weicht man ein Milchbrot in Milch, drüdt es feit 
aus und rührt es zu ſchaumig geriebener Butter hinzu, fügt 3 Eigelb, 
gewiegte Beterjilie, Pfeffer, Salz und die Kalbsmilchtwürfel Hinzu und 
zieht den Eiweißſchnee durch die Maffe. In butterbeftrichener Fleiner 
Form kocht man den Pudding eine gute halbe Stunde, ftürzt ihn und 
gibt eine braune Kraftſauce dazu. 


129. Kalbszuuge für Krauke. Eine jchöne Kalbszunge kocht 
man in Salzwaljer langjam weich, legt fie einen Augenblid in kaltes 
Waſſer und zieht dann die Haut ab. Die Brühe der Zunge wird nun 
durch Fleifchertraft gefräftigt, mit Citronenfaft abgejchmedt und die 
Zunge immer mit ein wenig der Flüffigfeit gejchmort, indem man von 
Zeit zu Zeit etwas Brühe nachgieft. Nach einer halben Stunde wird 
die Zunge butterweich fein, man verdidt ihre Brühe mit etwas in Ma— 
deira angerührtem Kartoffelmehl und füllt es über die Zunge. 


Bon Kalbfleisch eignen fich außerdem zu Kranfeufpeifen Nr. 73, 
14, 75, 76, 83, 87, 88, 89, 90, 91, 96, 98. 


II. Hammelfleiich. 


Borbemerfung. Da Hammelfett außerordentlich jchnell eritarrt, 
jo find für alle Speifen von Hammelfleifch gewärmte Schüffeln und 
Teller erforderlich. 


130. Hammelrüden oder «Keule, wie Wild zubereitet. Zu 
einem Gejellichaftsejfen wird meiltens der Rüden genommen; wählt 
man die Keule, jo wird das Bein zur Hälfte glatt abgehauen, nicht 
wie bei Kalbsbraten im Gelenk durchgeichnitten. Der Rüden wird ge- 
waichen, tüchtig geflopft, von Fett und Haut befreit umd in eine Mulde 
gelegt, nebft recht vielen Schalotten oder Heinen Zwiebeln, Lorbeer: 
blättern, ganzen Nelken, Nelkenpfeffer und Pfefferkörnern, Dragon, 
Beinraute, Majoran, einer Flaſche Biereffig, und wenn man dunklen 
Rotwein hat, ebenfoviel dazu, wodurch das Fleiſch erjt die bräunliche 
Wildfarbe erhält. In diefer Brühe, welche fochend über das Fleiſch 
gegoffen wird, läßt man das Stück 8 Tage liegen und wendet es täg- 
li darin um. Statt das Hammelfleifch wie oben angegeben zu be- 
handeln, kann man es aych nur in ſaure Milch legen, vder aber einen 
Tag vor dem Gebraucd nach dem Enthäuten mit folgender Eſſenz ein- 
reiben, durch die der Braten einen vorzüglichen Wildgejchmad erhält. 
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Man hat mehrere Tage vor dem Einreiben in zwei Glas Rotwein ge- 
itoßene Wacholderbeeren, Gewürzpfeffer, gewiegten Thymian, Schnitt- 
lauch, Portulaf und 2 geriebene Zwiebeln zugededt ausziehen laſſen, 
gibt diefe Eſſenz nun durch ein Sieb und bejtreicht den Braten überall 
jo lange von Zeit zu Zeit damit, bis fie aufgebraucht it. Dann wird 
der Braten wie Haſe gejpict, mit etwas feingemachtem Salz bejtreut 
und in eine Bratenpfanne gelegt, worin man zuvor ziemlich viel Sped 
und Butter zum Kochen gebracht, und gelb gebraten. Danach gießt 
man entweder allmählich von dem Ejjig, worin die Keule gelegen, 
nebjt den Kräutern Hinzu, wobei man nicht mehr davon nehmen darf, 
als e3 die Schärfe des Eſſigs erlaubt, oder aber allmählich ſaure Sahne 
hinzu und läßt den Braten unter fleißigem Begießen, am bejten in der 
eriten Zeit feſt zugededt, miürbe werden, wozu, je nad) der Größe und 
dem mehr oder minder beliebten roten Ausfehen, 11/;—2 Stunden 
gehören. In der legten Stunde rühre man nad) und nach noch 2 Tafjen 
dicliche Sahne in die-Sauce und laſſe den Braten, damit er gelbbräun- 
lich werde, jebt offen braten, twobei das Begießen nicht verfäumt werden 
darf. Beim Anrichten rühre man einen halben Eßlöffel trocknes Mehl 
einige Minuten lang in der Pfanne gelb, gebe joviel Waſſer Hinzu, daß 
die Sauce ſämig wird, und reibe fie dann durch ein Sieb. Der Braten 
fann mit Kleinen Kartoffelklößchen oder farcierten Kartoffelicheiben oder 
nit einem Franz von geſchmorten Zwiebeln garniert werden, aud) 
pajjen trefflich Champignons dazu. Das furzgehauene Bein wird nad) 
dem Braten mit einer gefrauften Bapiermanfchette umwickelt. 

Für ein Mittelgericht zum Gejellichaftseffen nimmt man vom 
Rüden oft nur das Karree, unter dem die Filet3 liegen, ſpickt fie, 
dünftet dies mit Fleifchhbrühe und Wurzelwerk oder mit Rotwein im 
Dfen weich, läßt e3, wenn e3 gar it, abtropfen und glaciert e3 dann 
im Ofen mit der furz eingefochten Brühe. Man jchneidet das Karree 
darauf in Scheiben und richtet eg um ein feines Kalbsmilchragout oder 
Pilzragout, auch wohl um guten Bouillonreis an, der mit Barmejan- 
käſe und Butter durchgeſchwenkt, bergfürmig angerichtet und mit Liebes— 
apfeljauce bejtrichen wird. 


131. Hammelfeule auf gewöhnliche Art. Man gebrauche die 
Keule nicht vor der bemerften Zeit, Elopfe fie, ohne das Fett zu ent- 
fernen, gehörig nach Nr. 1, wajche fie und trodne fie mit einem Tuche 
ab, lege fie dann in fochendes Fett: Butter und Sped, made fie gelb- 
braun, gieße kochendes Wafjer — wenn man das Fleiih ſäuerlich 
wünfcht, den vierten Teil Eſſig — Hinzu, würze fie mit Schalotten 
oder Zwiebeln, etwas Zorbeerblättern, Nelfen, Pfeffer, Dragon und 
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itreue feingemachtes Salz darüber. Hat man frijche Gurken, jo kann 
man einen halben Teller voll in Würfel jchneiden und jolche jogleich 
mit in die Bratpfanne geben, wodurd die Sauce an Geſchmack und 
Anjehen jehr gewinnt. Die Keule wird unter häufigem Begießen 
3 Stunden, am bejten feſt zugededt, gebraten. Eine Stunde vor dem 
Anrichten gebe man nach und nad) 2 Taffen Sahne, in Ermangelung 
ihrer Mil, zur Sauce; auch fann man, wenn fein Ejjig ange- 
wandt wurde, zuleßt einen Eßlöffel Senf damit verbinden. Im übrigen 
wird wegen der Zubereitung der Sauce auf Nr. 1 hingewieſen. 


132. Geihmorte Hammelkeule. Man jet die Keule, wie oben 
nicht zu Friih und gut geflopft, mit Wafjer und Weißbier (welches 
nicht bitter fein darf) aufs Feuer, ſchäumt fie, gibt Nelken, Pfeffer- 
förner, 3 Lorbeerblätter, einige ganze Zwiebeln und ein Bündchen 
grüne Kräuter, al3 Dragon, Weinraute, Majoran und Bafilikum Hinzu 
und läßt fie 2 Stunden, feſt zugededt, langſam kochen. Dann gießt 
man die Brühe ab, bejtreut die Keule mit nicht zu viel feingemachtem 
Salz, auch mit einem Löffel Mehl, gibt Butter darunter und macht fie 
auf beiden Seiten braun, während fie oft Hin und her gejchoben werden 
muß, um das Anbrennen zu verhüten. Darauf füllt man von der ab- 
gefetteten Brühe, die durch ein Sieb gerührt worden it, Hinzu, fügt 
Citronenjcheiben ohne Kerne, eingemachte Gurfen, welche man der 
Länge nach mehrere Male durchichneidet, oder auch friiche mit einer 
Obertaſſe Ejfig und eine Handvoll Perlzwiebeln, fowie ein Glas Rot- 
wein bei, läßt die Keule vollends gar ſchmoren, wozu ungefähr 2’: 
Stunden gehören, richtet ſie mit etwas Sauce an und gibt die übrige 
mit den Gurken und Zwiebeln dazu. 


133. Lammbraten. Die Keule (bei jehr Kleinen Tieren nimmt 
man beide Keulen aneinander hängend und biegt fie nach) dem Spiden 
nah innen aneinander und umbindet fie mit Bindfaden) wird ge— 
waschen, abgetrodnet, mit Nelfenpfeffer eingerieben, in die mit reichlich 
Butter heißgemachte Pfanne gelegt, jpäter mit etwas feingemachtem 
Salz betreut und wie Kalbskeule nicht zu weich gebraten; knapp eine 
Stunde wird hinreichend fein. 

Statt des Nelfenpfefferd kann man auch einige Wacholderbeeren 
in die Butter geben. 

Bur Sauce, die entfettet und mit Kartoffelmehl bündig gemacht 
wird, gibt man zuleßt entweder eine halbe Tafje jaure Sahne oder ein 
halbes Glas Madeira. 
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134. Lammrücken wie Nehziemer zu braten. Man nimmt 
hierzu den Rüden eines jungen Yammes, zieht die Haut davon ab und 
reibt ihn von allen Seiten mit folgendem Gemengjel ein: Schalotten, 
Dragon, etwas Majoran, Rosmarin und 2—3 Lorbeerblättern, dies 
alles fein gehadt, Pfeffer, Nelken und 4—5 frischen gejtoßenen Wadjol- 
derbeeren, gießt dann halb Eijfig, Halb Rotwein Hinzu und läßt das 
Fleijch darin unter öfterem Begiegen 3—4 Tage liegen. Es wird 
alsdann nach Belieben gejpidt und in einer irdenen Bratpfanne unter 
fleißigem Begießen und Hinzuthun von feingemachten Sal; 1—1!ı 
Stunde, übrigens wie Rehziemer gebraten. 


135. Hammel- und Lamm-Rippchen. Dieje werden wie Kalbs- 
Koteletts behandelt, wobei alles Fett entfernt wird. Beim Anrichten 
kann auf jedes Rippchen ein Stüdchen Sardellenbutter oder Kräuter: 
butter gelegt werden. Auch werden Lamm-Koteletts beſonders gern 
mit einer pifanten Sauce als: Tomaten-, Soubife- oder Gurfenjauce 
gereicht. Für die falte Küche überzieht man fie, wie die „Gefüllte 
Kalbsbruſt“, gern mit einer dien Jusſauce. 


136. Hammelrippchen auf dem Roſt. Man jchneidet die Ripp— 
chen zierlic) zurecht, klopft fie, bejtreut fie mit Pfeffer und Salz und 
brät fie nun 5—6 Minuten unter fleißigem Wenden auf dem Roſte. 
Indes rührt man Butter weich und vermijcht fie mit gewiegten feinen 
Kräutern. Die Rippchen werden angerichtet und mit der Kiräuterbutter 
aufgetragen. — Auch kann man Butter leicht bräunen, mit Mehl ver: 
dien und mit Bouillon verfochen, Madeira, Champignons, auch nur 
Tomatenbrei zujeßen und dieje Sauce zu den Rippchen geben. 

Ein vorheriges Wenden der Rippchen in Butter und Reibbrot, das 
noch vielfach anempfohlen wird, ijt verfehlt, da beim Röſten dieſe Krufte 
einen brenzligen Rauchgeſchmack annimmt, die alle geröjteten Fleifch- 
ichnitten weniger wohlichmedend und befümmlich macht. 


137. Gedämpftes Hammelfleifcd mit Rotwein. Dean fchneidet 
aus der Keule fingerjtarfe Stüde, Flopft fie, betreut fie mit Salz und 
Pfeffer und legt fie in einen Topf mit gelb gemachter Butter, brät fie 
eben an und übergießt fie dann mit joviel heißem Rotwein, daß das 
Fleiſch Halb bededt wird. Als Gewürz fügt man 1 Xorbeerblatt, 
2 zerichnittene Zwiebeln, 6 Nelten und Gewürzkörner hinzu, dinftet 
das Fleiſch langſam weich, verdidt die Sauce mit einer braunen Mehl: 
ſchwitze, gießt fie über das Fleisch und reicht dies mit Kartoffelbrei. 


138. Hammelfleiſch-Frikaſſee. Man jchneide Fleifh von dem 
Borderteil eines jungen Hammels in mittelgroße Stüde, ſetzt es mit 
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dem nötigen Wafjer und Salz aufs Feuer, gebe eine Stunde jpäter 
2—3 mit je einer Nelfe durchitochene Zwiebeln, welche vor dem An— 
rihten entfernt werden, hinein; fall3 der Geihmad von Kümmel be- 
fiebt ift, jo füge man etwas hinzu. Auch kann durch Beimifchung von 
Champignons der Wohlgejchmad erhöht werden. So laſſe man das 
Frikaſſee etwa 2 Stunden langſam nicht zu weich fochen, fülle das Fett 
ab, brate mit Butter einen Löffel voll Weizenmehl gelblich, aber nicht 
braun, rühre es dazu, lafje das Ganze nachdem noch etwa 10 Minuten 
langſam fochen und richte an. 


139. Lammz-Frifafjee mit Kapern und Sardellen. Das 
Fleiſch wird in Heine vieredige Stüde zerteilt, gewaſchen und nebit 
einigen Nelten, Zorbeerblättern, ganzen Zwiebeln, Musfatblüte und 
Baſilikum in fochende Butter gelegt, eine Weile darin gejchmort, mit 
etwas kochendem Waller und Salz verjegt und zugededt langſam ge- 
kocht. Wenn es beinahe gar ift, wa3 ungefähr nad) einer Stunde 
der Fall fein wird, gibt man weißgejchwigtes Mehl, Eitronenfcheiben 
ohne Kerne, Kapern und etwas Wein hinzu und rührt erjt beim An— 
rihten einige feingehadte Sardellen durch, weil jolhe duch Kochen 
ihren Wohlgeſchmack verlieren. Das Frifaffee kann indes auch ohne 
Kapern und Sardellen fein zubereitet werden, was fogar von manchen 
vorgezogen wird. 


140. Ragout von Hammelfleifh. Das in fleine vieredige 
Stüde gejchnittene und gewajchene Fleisch wird in Fochendes Waſſer 
und Salz gelegt, abgejchäumt, mit Lorbeerblättern, Pfefferförnern, 
Nelfen, Zwiebeln, und wenn man den Geſchmack angenehm findet, 
auch mit etwas Dill (Gurfenfraut) gewürzt. Zu einer großen Portion 
it ein Büjchelchen hinreichend. Hiermit wird das Fleiſch reichlich Halb 
weich gekocht, dann das Fett von der Brühe entfernt, dieje durch ein 
Sieb gegofjen und mit in Butter geſchwitztem Mehl aufgefocht, das 
Fleiſch nebſt einigen Citronenjcheiben ohne Kerne, Perlzwiebeln, ein- 
gemachten oder friichen Gurken (zu legteren etwas Eſſig) hineingethan 
und weiter gekocht. Das Fleiſch muß fich Leicht durchſtechen laſſen, darf 
aber nicht im geringjten zerfochen, und die Sauce weder zu dünn nod) 
zu dicklich fein. 

Auch ganz wie Hajenpfeffer kann das Ragout zubereitet werden. 


Ebenſo kann man es noch dur Einlage von Champignons, gla= 
cierten Zwiebeln, Pfeffergurfen, Kalbsmilh, Nieren und Geflügel- 
febern verfeinern, die Sauce noch mit Rotwein verfochen, und das 
Ganze in einem Blätterteigrand oder einem Rande aus geröfteten, 
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auf den Rand der Schüffel geflebten Brotdreieden anrichten. Vielfach 
beliebt ijt ebenfalls ein Reisrand. 


141. Ragout von gebratenem oder gefodhtem Hammelfleiſch. 
Man jchneidet Zwiebeln in Scheiben und jchmort fie in Butter oder 
gutem Fett, doch nicht in Hammelfett, weich, rührt da3 Mehl darin 
braun und gießt unter bejtändigem Rühren nad) und nad) wenig 
fochendes Wafjer Hinzu. Dann würzt man mit Dragon und Bafilikum, 
Pfeffer, Nelken, 1—2 Lorbeerblättern, dem nötigen Salz und etwas 
Eſſig, gibt auch, wenn e3 fein kann, einen halben bis ganzen Eßlöffel 
dide ſaure Sahne und eingemachte abgejchälte und in Scheiben ge- 
Ichnittene Gurfen Hinzu, läßt die Sauce eine Weile zugededt langſam 
kochen und das in pafjende Stückchen geichnittene gefochte Fleiſch gehörig 
darin ſchmoren, gebratenes jedoch nur heiß werden. 


142. Röftfchnitten von Hammelfleiſch. Gekochtes Hammelfleiſch 
wird in Stüde gejchnitten, in Ei, Salz und Nelfenpfeffer umgedreht, 
mit Mehl bejtreut und in Butter oder Fett gebraten. 


143. Hammelfleifchrefte mit Gurfen. Das Hammelfleifch wird 
in Streifen, 3—4 ſüßſauer eingemachte Gurken in Würfel gejchnitten, 
und beides miteinander vermilcht. Darauf ſchwitzt man 30 g Mehl in 
50 g Butter mit mehreren zerjchnittenen Zwiebeln gelb, füllt übrige 
Bratenjauce, eine Mejjeripige Bouillonfarbe, jowie etwas gejtoßenen 
Ingwer, Pfeifer und Salz Hinzu, jchärft und würzt die Sauce noch 
mit wenig Ejjig und einer Prife Zuder, erhigt Fleiſch und Gurfen 
darin und gibt das Gericht nebſt Salzfartoffeln. 


144, Hammelfleiſch-Curry. Man zerichneidet das Fleisch in 
Würfel, ſchwitzt es mit Heinen Zwiebelſtückchen, Salz, Pfeffer und 
etwas Curry durch, füllt eine große Taſſe Eochende Fleiſchbrühe an 
und dünſtet es eine Viertelftunde. Indes hat man etwa 200 g Reis 
in reichlich Eochendes, gejalzenes Waffer gejchüttet, ihn raſch gar ge- 
£ocht, mit kaltem Waſſer überjpült, jo daß er loſe und förnig ift und 
füllt ihn nun um das in der Mitte einer vertieften Schüffel angerichtete 
Currygericht. 


145. Hammelfleiſch mit Gemüſe zuſammen gekocht ſiehe C. 
Nr. 68 und 69. 


146. Lied ohne Worte, eine zwar nicht poetiſche aber praktiſche 
Verwendung von Hammelbratenreſten. Man ſchneidet die Überreſte 
eines Hammelbratens in Scheiben und Würfel; hackt die Knochen des 
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Bratens entziwei und kocht fie mit den kleinſten Fleiſchbröckeln, die ſonſt 
nicht mehr gebraucht werden fünnen, in Wafjer mit Salz und Pfeffer- 
förnern eine Stunde. Dann gießt man die Brühe durch ein Sieb, ver- 
dit fie mit einer braunen Mehlichwite, würzt fie mit !/s Glas 
Rotwein und !/s Theelöffel Champignonjoja und gibt zulegt 1 Ep: 
löffel Kohannisbeergelee hinzu. In diefer dien Sauce erhigt man die 
Fleiſchreſte ohne fie kochen zu laſſen, garniert die Schüfjel mit geröfteten 
Semmel-Dreieden und reicht fie mit Maccaroni zu Tiſch. 


147. Gejhmorte Lammrippchen für Kranfe. Man entfernt 
von jehr jchönen, fleifchigen Lammrippchen alles Fett, jchneidet fie 
zierlich zurecht, Elopft fie, bejiebt fie mit Mehl und falzt fie leicht. 
Dann zerläßt man Butter, brät die Rippchen gelb, füllt langſam ?/s I 
gute fochende Fleiſchbrühe an und jchmort die Rippchen, feſt verdedt, 
weih. Man legt fie auf eine erwärmte Schüffel, verdidt die Sauce 
mit einem Theelöffel in Madeira angerührtem Kartoffelmehl, reibt die 
Sauce durch ein Sieb und vermifcht fie, wenn e3 erlaubt ijt, noch mit 
einigen Löffeln Tomatenbrei. 


Zuläflig als Kranfengerichte find außerdem Nr. 133, 136 und 
ohne Rapern auch Nr. 142, 


IV. Kaninchenfleifch. 


148. Vorbemerkungen. Obgleich man den Nuten des Kaninchens 
ihon längere Zeit ſchätzen lernte, jo hat man doch erjt in letzteren 
Jahren den gehörigen Wert auf feine Zucht und Zubereitung gelegt, 
jo daß das Kaninchen zu einem nicht unbedeutenden Handelgartifel ge- 
worden ift und demfelben mit Recht ein befonderer Abjchnitt im vor- 
liegenden Kochbuche gebührt. 

Ehe wir der Zubereitung verjchiedener Speifen von Raninchen- 
fleiſch uns zumenden, möchte ein Wort über die Vorrichtung hier nicht 
überflüffig fein. 

Das Töten des Kaninchens geſchieht am leichtejten wie folgt: 
Es wird am Halſe zwiſchen den WVorderbeinen ein jcharfes Mefjer 
hineingejtochen, wodurch das Herz getroffen und das Tier jogleich 
getötet if. Damit das Fleiſch recht helle erjcheine, wie e3 zu weißen 
Fleiſchſpeiſen erwünscht ift, und fich länger erhalte, Lajje man es aus— 
biuten. Das Blut werde mit Eifig aufgefangen und falt hingejtellt, 
um e3 zu einem braunen Ragout (Raninchenpfeffer) anzuwenden. Nad) 
dem Töten muß das Kaninchen jogleich abgezogen und ausgenommen 
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werden. Das Abziehen des Kaninchens gejchieht wie das Abziehen 
eines Hafen (fiehe D. VI. Nr. 194), daS Berlegen gleichfalls. 


149. Eugliſche Kauindenjuppe. Zu diefer Suppe wird das 
Kaninchenfleiſch ganz Klein gejchnitten, Butter gelb gemacht, das Fleiſch 
nebſt 6 mit einer Nelfe durchjtochene Zwiebeln, unter beftändigem 
Rühren darin gebräunt; dann gibt man einen ftarf gehäuften Eßlöffel 
Mehl Hinzu und nach einer Kleinen Weile Fleiſchbrühe oder Waſſer, eine 
feine zerjchnittene Peterſilienwurzel, 2 Lorbeerblätter, 1 Theelöffel 
ſchwarze Pfefferförner und Salz. Die Zwiebeln und Gewürze bleiben 
beim Anrichten zurüd. Nachdem das Fleijch weich geworden, gießt man 
die Brühe durch ein Sieb, bringt fie wieder auf Feuer und läßt foviel 
Sago darin weich fochen, daß die Suppe gebunden wird. 

Auch fann man ein Stüdchen rohes Fleiſch, ganz fein gehadt, mit 
etwas in falten Waller geweichtem Weißbrot, Butter, Ei und Muskat— 
blüte wie Rindfleischklößchen zubereitet, in der Suppe einige Minuten 
fochen. Vielfach wird die Leber des Kaninchens mitgefocht, nach dem 
Garjein gehadt und durch ein Sieb gerieben, mit einem Gläschen 
Bortwein, Salz und Pfeffer vermiſcht und aus ihr Klöße für die 
Suppe geformt. Ebenſo pajjen die übrigen Suppenklößchen in Ka— 
ninchenjuppe. 


150. Suppe von Abfällen eines gebratenen Kaninchens. Das 
Fleiſch wird von den Knochen gelöft, gröblich gehadt, ein Stüd Butter 
in einem Topfe gelbbraun gemacht, das Fleiſch nebit einigen Fein ge- 
jchnittenen Zwiebeln, nad) Portion der Suppe auch ſoviel Mehl, daß 
fie gebunden wird, mit dem Fleiſch unter jtetem Rühren gelbbraun, 
doch nicht brenzlig gerührt. Dann wird Fleiſchbrühe vorfichtig Hinzu- 
gegeben, daß feine Klümpchen entftehen, Salz und Peterfilie angefügt 
und dies alles gut gekocht. Die Fleiſchbrühe wird von den Klein ge- 
hauenen Knochen mit Suppenfräutern gekocht. Die fertige Suppe wird 
durch ein Sieb gegofjen, ebenjo zum Kochen gebracht und mit in Butter 
gelb geröjteten Weißbrotwürfeln zu Tijch gegeben. 


151. Frifcher Kanindhenbraten. Zum Braten ift die große 
Sorte am pafjenditen. Das Kaninchen muß hierzu ausgewachſen, doc) 
noch jung fein. Ältere Kaninchen werden am beften als Kaninchen: 
pfeffer zubereitet; alte Kaninchen find nur zur Suppe tauglich). 

Bor dem Braten werden Kopf, Hals, Bruft, Worderbeine und 
Bauchhaut abgejchnitten, der Rüden abgejpült und wie Haje geſpickt, 
andernfall3 lege man einige Spedjcheiben darauf. Dann jtreue man 
etwas feines Salz darüber Hin, lege den Braten in die heiße Pfanne, 
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worin reichlich Butter nebſt einigen Speckſcheiben gelb gemacht iſt, 
und gebe einen Eßlöffel Senf hinzu. Sobald der Braten unter öfterem 
Begießen anfängt gelblich zu werden, gebe man wie beim Haſenbraten 
am beſten ſaure Sahne hinzu, und ſetze bei ſchwacher Hitze ein weiteres 
Braten unter öfterem Begießen fort. Sobald der Braten ſich weich 
durchſtechen läßt und dunkelgelb erſcheint, was je nach dem Alter des 
Tieres in einer halben Stunde oder ſpäter erfolgt, legt man ihn auf 
eine heiße Schüſſel, rührt das, was ſich in der Pfanne angeſetzt hat, 
mit einem halben Eßlöffel Mehl zuſammen und kocht es mit Salz und 
Waſſer zu einer gebundenen Sauce, von welcher etwas über den Braten 
gegeben, das übrige dazu gereicht wird. 
Apfelkompott iſt hierzu die angenehmſte Beilage. 


152. Kaniuchenbraten wie Wild. Der Rüden eines großen 
Kaninchens werde 3 Tage vor dem Gebrauch in einem irdenen Geſchirr 
mit folgender Beize übergofjen: Man nehme 4 I Ejjig, "/a I Rot- 
wein (wozu das Letzte vom Faß gebraucht werden kann), 4 gehadte 
mittelgroße Zwiebeln, einen gehäuften Theelöffel frifche, grob gejtoßene 
Wacholderbeeren, einen Theelöffel zerjtoßene Pfefferfürner, 3 Lorbeer- 
blätter und ein Bündchen Thymian. Damit begiege man den Kaninchen- 
braten täglich dreimal, Lege ihn auch täglich auf die andere Seite. Dann 
wird der Braten wie Haje geſpickt, mit Salz verjehen und mit jaurer 
Sahne gebraten. 

Diefe Zubereitung ift für das weichliche Kaninchenfleijch beſonders 
zu empfehlen, auch beachte man außerdem, daß jedes Kaninchengericht 
an Geſchmack gewinnt, wenn es einige Stunden mariniert wird, ebenfo 
kann man Kaninchenfleiſch ftärfer würzen. 

Braun oder rot gefochte Birnen (bei leßteren nehme man feine 
Preißelbeeren), Apfeltompott und PBreißelbeeren, frijch oder eingemacht, 
jind befonders pafjend dazır. 


153. Braunes Ragout oder Kanindenpfeffer. Das Blut 
wird beim Töten des Kaninchens, wie fchon bemerkt, mit Ejjig hin- 
geitellt, das Fleifch in pafjende Stücke geteilt, Herz, Lunge und Leber 
dazu gelegt und alles in einem engen Gejchirr reichlich zur Hälfte mit 
Eifig, welcher mit einigen Xorbeerblättern, mit reichlich Pfefferförnern 
und Nägelchen gekocht ift, bededt. Damit diefe Beize das Fleiſch durch- 
dringe, werde e3 täglich umgelegt und nad) 3 Tagen zubereitet. Als— 
dann mache man ein Stüd Butter gelb (zur Erjparnis kann aud) fein- 
würfeliger Sped genommen werden), bräune darin unter häufigem 
Umrühren eine Handvoll Hein geſchnittene Zwiebeln, rühre dann einen 
gehäuften ERlöffel Mehl gleichfalls darin bräunlich und gebe joviel 
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Waſſer hinzu, als zur Sauce gehört, nebſt dem nötigen Salz und dem 
Eifig, worin das Fleisch gelegen hat; würde indes die Sauce dadurd) 
jaurer, al3 fie jein muß, jo halte man einen Teil zurüd. So koche 
man das Fleiſch, bis es fich Leicht durchſtechen Täßt, nicht zu weich, 
rühre, ohne mweitere3 Kochen, das Raninchenblut durch, auch einen Ep- 
Löffel voll Birn- oder füßliches Apfelfraut, in Ermangelung ein Stüd- 
chen Zuder, jo daß die Sauce einen etwas ſüßſäuerlichen Geſchmack er- 
hält, welcher von den Gewürzen ein wenig pifant ſchmeckt. Die Sauce 
muß recht gebunden fein. 

Es wird ein Schüfjelchen gut gefochter umd recht dampfender Kar- 
toffeln dazu angerichtet. 


154. Kaninchen-Frikaſſee. (Weißes Ragont.) Das Kaninchen 
wird in anjehnliche Stüde geteilt (Kopf, Hals, Zunge und Leber 
bleiben zurüd), und das Fleijch gewajchen. Dann laſſe man ein reich- 
liches Stüd Butter gelb werden, einen ſtark gehäuften Eßlöffel Mehl 
darin gelblich jchwigen, lege das Fleiſch mit zwei feingemwürfelten 
Bmiebeln und Salz hinein und laſſe es auf beiden Seiten eine Weile 
ichmoren. Darauf gieße man foviel fochendes Waſſer, als Sauce er- 
wünscht ift, Hinzu, gebe womöglich Champignons hinein und laſſe das 
Fleiſch nicht zu weich kochen. Sollte die Sauce nicht ſämig genug fein, 
jo kann man durch einen ganz fein gejtoßenen Zwieback Teicht nach— 
helfen, auch rühre man etwas feingeriebene Muskatnuß hinzu, jo da 
die Sauce einen feinen Gejchmad erhält. 

Wünſcht man das Frifafjee mit Klößchen, fo koche man Klößchen 
von Kaninchenfleifch, oder von Rindfleiich, oder Marfklößchen allein 
und lege fie beim Anrichten zwifchendurch und ringsherum. 


V. Schweinefleifch. 


Borbemerfung. Das Schweinefleijch bedarf nicht eines längeren 
Liegens oder Abhängens, um mürbe zu werden, auch nicht des Klopfens. 
Der geringfte üble Geruch oder Gefchmad macht das Schweinefleisch 
ungenießbar. 


155. Einen ganzen Schinfen zu braten. Nachdem Bein und 
Spite von dem frischen Schinfen eines jungen Schweines abgejägt 
worden ift, lege man denjelben, mit Salz eingerieben, in eine Fleine 
hölzerne Mulde, gieße Eifig, welcher mit 1 Handvoll gereinigten und 
Feingejchnittenen Schalotten oder Zwiebeln, einigen Zweigen Dragon, 
1 Eplöffel Pfefferförnern, 1 Theelöffel Nelken und 3 Xorbeerblättern 
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aufgekocht iſt, kochend darüber und laſſe ihn 8 Tage darin liegen, wäh— 
rend man ihn, wenn er nur zur Hälfte bedeckt iſt, täglich umlegen und 
begießen muß. Wünſcht man ein kleines Mittelſtück zu braten, ſo werde 
das Gewürz nach Verhältnis angewandt. Zum Kochen bringe man 
den Schinken, die Schwartenſeite nach oben liegend, mit der Hälfte 
der Beize, worin er gelegen hat, und etwa 1—2 I Waller aufs 
Feuer und laffe ihn, feſt zugededt, beinahe weich kochen. Dann gieße 
man die Brühe ganz darunter weg und durch ein Sieb, lege ein Stüd 
Butter in die Bratpfanne, durchfreuze mit einem jcharfen Meffer ent- 
weder die Schwarte des Schinken: und ſtecke auf jedes Karree eine 
Nelfe, oder man jtreue nach dem Abziehen der Schwarte feingejtoßenen 
Zwieback, mit Muskatnuß vermengt, recht die darüber und brate den 
Schinfen unbededt in einem ftarf geheizten Ofen vollends weich und 
ganz dunfelgelb, während man nad) und nach die Fräftige Brühe, jedes- 
mal nur eine halbe Taſſe, Hinzufügt. Unterdes muß der Schinken an 
den Seiten recht oft, aber behutſam begofjen werden, damit die Kruſte 
oben recht kroß und nicht abgeſpült werde. Beim Anrichten nehme man 
das Fett zum Teil von der Sauce, treue einen gehäuften Eßlöffel 
Mehl hinein, rühre es einige Minuten, verlängere die Sauce foviel als 
nötig und jchneide einige Citronenfcheiben hinein. Zur Verzierung 
dieſes Bratens ift folgendes fehr paſſend: Mehrere Knollen Sellerie 
werden in Waſſer und Salz halb gar gefocht, dann jchneidet man fie 
der Länge nach in 8 Teile und kocht fie in der Brühe des Schinfens, 
ehe man dieſelbe abgießt, nicht zu weich, ſetzt ſie bis zum Anrichten Hin, 
läßt fie zuleßt, wenn die Sauce fertig ift, darin einige Augenblide 
ſchmoren und garniert damit die Schüffel. 

Man fann zum Garmwerden eines ganzen Schinfens auf 3 Stunden 
rechnen. 


€ 


156. Frifhe Schweinsfenle mit einer Krufte auf medlen- 
burgifche Art. Nachdem die Schwarte von der Keule abgelöft, wird 
diefe mit Falten Waſſer abgefpült, auf etwa 8 cm Entfernung mit 
Gewürznelken beftedt, mit Salz beitreut und in der Bratpfanne Waffer 
in den Ofen gejeßt, der anfangs feine allzu ftarfe Hite haben darf, 
damit die Keule nicht von außen gar wird und inwendig blutig bleibt. 
Es muß diefe gut begoffen und jo oft es nötig ift, kochendes Wafjer 
hinzugefügt werden. Nachdem fie gar geworden, was an den Seiten 
durch leichtes Hineinftechen mit einer Gabel zu erkennen ift, wird das 
Fett von der Brühe abgefüllt, die Schwartenfeite beinahe einen Finger 
did mit einer Mifchung von geriebener Brotrinde, Zuder und etwas 
feingeftoßenen Nelten betreut und die Meule, ohne fie weiter zu be— 
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gießen, noch fo large in den Ofen geftellt, bis die Krufte härtlich ge- 
worden ift. — Zeit des Bratens wenigſtens 3 Stunden. 


157. Schinken wie Wildjchweinsbraten zu bereiten. Man 
nimmt den Schinken eines jungen Schweine® von 8—10 Pfund, 
jchneidet die Schwarte davon ab und reibt ihn gut ein mit folgender 
Miſchung: !a Z roten Wein, 4 2 Eifig, etwas Zuder, 2 große ge 
riebene Zmiebeln, 6 Zorbeerbfätter, 2 friſche Tannenſpitzen, geſtoßenen 
Pfeffer, Nelken und Nelkenpfeffer, von jedem Gewürz einen Theelöffel 
voll, 30 friſche Wacholderbeeren, die gehackte Schale einer halben 
Citrone, einige Stüd Ingwer und eine halbe Handvoll Hein gefchnit- 
tenen Dragon. Dann legt man den Schinken in die bemerfte Brühe, 
begießt ihn täglich damit und läßt ihn mehrere Tage darin Tiegen. 
Danach macht man ihn, mit Salz bejtreut, in einer Pfanne mit Butter 
gelb, gießt ein paar Tafjen fochendes Waſſer und von der Brühe dazu 
und läßt ihn bis zum Weichwerden zugededt unter öfteren Begießen 
2— 21/3 Stunden braten; am beiten ift hierzu eine irdene Bratpfanne. 
1 Stunde vor dem Anrichten gibt man 2 Taffen Sahne an die Sauce, 
welche beim Anrichten, nachdem das Fett einigermaßen davon abge- 
genommen, mit etwas Mehl ſämig gemacht wird, wie es beim eriten 
Scinfenrezept bemerft worden. 


158. Schweinsbraten. Das jogenannte Nadenftüd ift am mil- 
deiten und der darin befindlichen feinen Knochen wegen vorteilhaft. 
Am beiten iſt folches von einem jungen Schweine nach der Mitte Hin 
fo ausgeichnitten, daß e3 mit einer dünnen Fettlage bededt ijt, was 
beim Beftellen zu bemerken fein würde. 

Die Zubereitung kann jowohl im Ofen als im Topfe geichehen. 
Zum Braten genügt in der Regel das Fett, welches am Stüde fikt, 
oder e3 fann noch etwas davon abgejchnitten werden. Man jalze den 
Braten, gieße etwas Wafjer darunter und laſſe ihn, indem man ihn 
zuweilen hin und her jchiebt, feſt zugededt, unter einmaligem Umlegen 
bei mittelmäßiger Hiße gelb umd gar werden, wobei man, wenn das 
Stüd 3—5 Pfund ſchwer, auf 2—2!/s Stunden rechnen kann. Wäh- 
rend des Bratens begiegt man das Fleiſch öfter mit der eigenen, mit 
etwas Pfeffer und Wacholderbeeren gewürzten Sauce unter gelegent- 
lichem Zufügen von etwas kochendem Waſſer. 

Iſt der Braten angerichtet, fo wird das überflüffige Fett von der 
Sauce gefüllt, letztere mit einem Theelöffel feinem Mehl und etwas 
Waſſer, wenn nötig unter Losrühren alles Angefebten in der Pfanne, 
mit wenig Salz etwas jämig gekocht. 
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159. Kaſſeler Rippfpeer wird ebenfo wie in-vorheriger Nummer 
der friiche Schweinsbraten bereitet, doch: thut man gut, ihn einige 
Stunden vorher zu: wäflern: 


160. Schweinsbraten auf andere Art. Nachdem am Abend 
vorher das Stüd mit Salz, Pfeffer und Musfatnelfen eingerieben, 
jtelle man den Topf mit Waffer und foviel Ejfig, daß es ganz ſauer 
jchmedt, in dem Maße aufs Feuer, als nötig ift, das Fleisch "/s Hoch 
zu bededen. Dahinein thue man reichlich kleingeſchnittene Zwiebeln, 
Pfefferförner, noch einige Nelfen und Lorbeerblätter, laſſe die Brühe 
fochen und lege den Braten hinein, welcher feſt zugededt unter ein- 
maligem Umwenden jtet3 langſam fochen muß, big er reichlich zur 
Hälfte gar geworden. Sollte bis dahin die Brühe noch nicht abgefocht 
jein, jo ſchadet es nicht; man gieße fie in ein; Geſchirr, thue das Fett 
wieder in den Topf, nötigenfalls Nierenfett dazu, und laffe den Braten 
langjam gar und gelbbraun werden, wobei jo oft al3 nötig etwas 
von der Brühe, in Ermangelung einige Eßlöffel fochendes Waſſer 
Hinzugefügt wird. 

Beim Anrichten werde die Sauce, nachdem fie wie im Worher- 
gehenden jämig gemacht ift, durch ein Sieb gerührt. Wert jte vielleicht 
etwas zu jauer, jo fann, fall fie gehörig braun ift, mit 1—2 Eßlöffel 
Milch nachgeholfen werden. 

Auf franzöſiſche Weife legt man ein Schweinsnadenftüd nach 
dem-Salzen mit Äpfelviertefn, vielen Heinen Zwiebeln und Heinen ge 
ihäften Kartoffeln zufammen in die Pfanne, übergießt den Braten mit 
zerlafjener Butter, brät ihn eine Viertelftunde und gießt dann eine 
große Taſſe jiedendes Waffer zu, mit dem man ihn gar ſchmort. Beim 
Anrichten legt man das Fleiſch in die Mitte der Schüffel und Zwiebeln, 
Äpfel, jowie Kartoffeln im bunten Kranze herum. 


161. Geräucjerter Schinfen zu Foren. Man legt den Schinken 
eine Nacht in Wafjer, wäſcht ihn am: andern Morgen gehörig. mit 
einer Handvoll Weizenkleie und heißem Wafler, ſpült ihn Far ab 
und. jeßt ihn, mit. fochendem: Waller bededt oder in einem Dampf- 
fejjel, die Schwarte nach) oben, aufs Feuer. Der Schinken muß jchnell 
zum Kochen gebracht werden, dann aber langjam, doch fortwährend 
3'/a Stunden kochen und danach "/a Stunde in der Brühe nachweichen. 
Ganz: vorzüglich aber wird ein. ganzer Schinken, wenn man ihn am 
Tage, bevor man ihn gebraucht, morgens auf: eine heiße Platte ftellt, 
wo er nicht kochen kann, und ihn dann: am andern Tage in dem- 
ſelben Wafler gar kocht. Der Schinken. wird jo überaus zart, ohne 
daß er von außen im geringften zerfocht. Soll derjelbe ganz zur 
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Tafel gebracht werden, fo legt man ihn beim Anrichten zuerſt auf eine 
Küchenſchüſſel, nimmt mit einem Meffer alles Unanjehnliche weg, macht 
2 Finger breit vom Ende einen geraden Schnitt durch die Schwarte, 
jo daß dieſe an der Beinfeite fejt bleibt und rings umher einen Rand 
bildet, rollt das inwendige Stüd Schwarte von der Spike an auf, 
jticht diefe Stelle mit einem hölzernen Pfriem oder dem feinen Knochen, 
den man aus dem Beine ziehen fann, feit, rollt nun das Bein in ein 
zierlich-gefchnittenes Papier, befejtigt e3, legt den Schinfen auf Die dazu 
beitimmte Schüffel, Beterfilienblätter auf den Rand und macht von 
feingehadter Beterfilie eine Verzierung auf die Randichwarte. 
Anmerf Die Refte von einem Schinken verwendet man paljend zu 
Schinken-Kartoffeln nach C. U. Nr. 15 oder zur Paſtete (fiehe Abſchn. E.), 
oder zu gebadenen Schinkenrejten mit Nudelteig (jiehe Abſchn. I). Auch 


fann man Schinken-Ruſell (fiehe Abſchn. K.), eine jehr beliebte Gemüſe— 
beifage, davon bereiten. 


162. Scdinfen in Madeira-Sauce. Der geräucherte Schinken 
twird nach dvorhergehender Angabe weich gekocht, die Schwarte ab- 
gezogen, das Fett bis auf ein ſchmales Streifchen entfernt, dann der 
Schinken in dünne Scheiben gejchnitten, in eine tiefe Schüffel ein Stüd 
neben das andere jo gelegt, daß die Fettfeite nach oben fommt, und 
folgende Sauce recht heiß Darüber gegeben. Man nimmt eine gute 
Kraftbrühe, welche nach A. Nr. 31 bereitet ift, macht 1—2 Löffel 
Mehl in Butter braun, rührt von derjelben dazu, würzt fie mit Sal; 
und läßt fie mit "/a Flaſche Madeira Klar einfochen. Dann kommen 
Morcheln, auch Trüffeln oder Champignons, die nad) Vorbereitungs- 
regeln A. Nr. 38— 40 zur Sauce fertig gemacht find, hinzu. Sit num 
der Schinken mit diefer Sauce angerichtet, jo legt man einen 2 Finger 
breiten Rand von Reis, der auf folgende Weije gekocht ift, um die 
Schüffel, und gibt fie jo heiß als möglich zur Tafel. | 
“ Ein Pfund Reis wird abgebrüht, in Waffer mit einem Stüd 
Butter und etwas Salz weich und dick gefocht, die Körner dürfen aber 
nicht im geringsten zerfocht fein. Dann vermifcht man die zurüd- 
gejtellte Kraftbrühe mit 1 Taffe Madeira, 1 Taſſe Sahne, 2 Eidottern 
und 125 g geriebenem Parmeſankäſe und rührt dies vorfichtig durch 
den Reis. 


163. Schinfen in Burgunder gekocht. Ein gut abgewafchener 
geräucherter Schinfen wird über Nacht in Waller gelegt, jauber ab- 
gepußt, mit kaltem Waffer zu Feuer und zum Kochen gebracht, worauf 
er 2— 3 Stunden mehr ziehen als kochen muß, doch darf er noch nicht 
ganz weich fein. Dann nimmt man ihn aus der Brühe, entfernt einen 
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Teil des Fettes mit der Schwarte, kocht 1/a—1°/a 7 ſehr Fräftige 
Rindfleifchhrühe mit einer Flafche Burgunder und 1 Eplöffel Zuder 
auf, jchüttet dies über den Schinken und jchmort ihn unter fleißigem 
Begiegen jchön bräunlich und weich. Die Sauce wird vor dem An- 
richten entfettet und gut durchgefeiht. Bei fehlender Fleiſchbrühe ftellt 
man jolche mit Liebigs Fleiſchextrakt her. 


164. Schinfen in Burgunder auf franzöfifche Art. In jeder 
Weiſe der vorigen vorzuziehen iſt diefe VBorjchrift, welche zwar um— 
ftändlicher ift, den Schinfen aber im Geſchmack unübertrefflich Herrichtet. 
Den jauber gepußten Schinken mariniert man, nachdem man die 
Knochen möglichjt entfernt, eine Nacht in Burgunderwein mit Zwiebeln 
und feinen Kräutern. Dann füllt man die durch Auslöſen der Knochen 
entſtandene Öffnung mit 100 g Trüffeln und 1 Taſſe dider Jus, 
ummvidelt den Scinfen und jtedt ihn in eine große gut gereinigte 
Schweinsblafe, die man mit joviel Marinade füllt, als fie eben faßt, 
worauf man jie jorgfältig zunäht, in eine Serviette bindet und den 
Schinfen drei bis vier Stunden wie nach voriger Weiſe langſam ziehen 
läßt. Dann läßt man ihn etwas ausfühlen, öffnet die Blafe, fängt die 
Flüſſigkeit auf und verdidt fie mit einem braunen Buttermehl zu einer 
diden glänzenden Sauce, mit der man den Schinken zum Teil glaciert 
und bräunlich brät, während man die übrige dazu reicht. 


165. Scinfen in Reis. Der geräucherte Schinken wird nach 
Nr. 162 gekocht, das Fett ein wenig davon gejchnitten, die Schwarte 
abgezogen und der Schinken auf die dazu beſtimmte Schüffel gelegt. 
Dann focht man in kräftiger Bonillon 750 g abgebrühten Reis gar 
und nicht zu fteif, doch müſſen die Körner ganz bleiben, vermijcht diejen 
mit einem Ei did guter Butter, 100 g Barmefanfäfe und 4 Eiern, be- 
dedt damit den Schinken, ftreicht es mit dem Mefjer glatt, ftreut ge 
ſtoßenen Zwiebad und Musfatnuß darauf, jeßt die Schüffel in eine 
Tortenpfanne, legt einen Dedel mit Glut darüber und läßt es Vz 
Stunde baden. 

Der Schinfen wird mit einer Trüffelfauce (Abſchn. R.) als Mittel- 
Ihüffel zur Tafel gegeben. 


166. Schinken zu kochen auf medlenburgifhe Art. Der 
geräucherte Schinken wird nad) angegebener Vorſchrift gekocht, die 
Schwarte davon abgezogen, mit einem &emengjel von geriebenent 
Brot, Zuder, Nelken und Zimt beftreut und kalt aufgetifcht. 


167. Gebadener Schinken auf medlenburgifhe Art. Ein 
geräucherter Schinken wird, wie beim Kochen desjelben bemerkt iſt, 
13 * 


196 D. Fleiſchſpeiſen aller Art. 


gewäſſert und gereinigt, danach abgetrodnet, Brotteig 2 Finger did 
ausgerollt, mit grünen oder getrodfneten Kräutern, als Thymian, Ma- 
joran, Dragon, Meliffe, Schnittlauch, Bafılilum u. dgl. beftreut, der 
Schinken darauf gelegt und mit Teig jo zugefchlagen, daß beim Baden 
nicht der geringfte Schwaden daraus hervortreten fan. Dann wird 
der Schinken in einem Badofen je nach der Größe 2—3 Stunden 
gebaden. Bei diefer Art der Zubereitung bleibt aller Saft im Schinken, 
fie ift daher angelegentlich zu empfehlen. 


Anmerf. Der angejchnittene Schinken fann bis zum ferneren Gebraud 
in dieſem Teige aufbewahrt werden. 


168. Gefülltes Schweinsrippenftüd. Man nimmt das ganze 
Rippenjtüd, reibt e3 mit Salz ein, jchneidet das Fleine blutige Ende 
davon ab, knickt die Rippen in der Mitte, ohne das Fleisch zu verlegen, 
füllt in vier Teile geichnittene jaure Gpfet, gebrühte Zwetſchen, oder 
beides gemijcht hinein und biegt und näht dag Stüd von allen Seiten 
zufammen. Darauf legt man es in etwas fochende Butter, macht beide 
Seiten gelb, giebt fochendes Wafjer darunter und läßt es, feit zugededt, 
wenigſtens 2!/, Stunden braten, während man von Zeit zu Zeit etwas 
tochendes Waſſer hinzufügt umd das Begieken nicht verfäumt. Den mit 
Apfeln oder aufgequellten getrocneten Zwetſchen gefüllten Rippenbraten 
bereitet man am beften im Bratofen. Er wird anfangs nur mit Wajfer 
in der Pfanne halb bededt, je nach dem Alter des Tieres, von welchem 
er jtammt, 1—3 Stunden gekocht, wobei man ihn einmal umlegt. 
Big zu der Zeit muß das Waſſer verkocht fein und man begießt nun 
mit dem fich reichlich vorfindenden Fett fleißig den Braten, bejtreut ihn 
mit wenig Salz und brät ihn während !/s Stunde ſchön braun und 
fruftig. Die Sauce wird mit wenig gebratenem Mehl und etwa vor- 
handener Zwetſchenbrühe ſämig gekocht. Das überflüſſige Fett füllt 
man am beiten nach dem Herausnehmen des Bratens ab und bereitet 
dann erjt die Sauce. 

Sn der feinen Küche füllt man die Schweingrippe vielfach mit 
Sauerfraut, welches man in Butter, mit etwas Zuder und einem 
Glaſe Weißwein etiva °/s Stunden gedämpft und aladann mit gefochten 
Kaftanien oder kleinen gedünfteten Champignons vermijcht hat. Dar- 
auf verfährt man wie oben, I nimmt man gern etwas Wein zu 
den Waffer. 

Beim Anrichten vergeffe man nicht, die Fäden herauszuziehen. 


169. Schweinsfülze nad Küftelberg. Die Zubereitung ift in 
Abſchnitt W. zu finden. 


Schweinefleiſch. 197 


170. Ein Spanferfel zu braten. Nachdem das Spanferkel 
geichlachtet, rein gemacht und gemaichen, werden ihm die Pfoten 
abgeſchnitten und die Augen ausgejtochen, inwendig wird es mit Salz 
ausgerieben, von außen abgetrocknet, mit einem hölzernen Spieß der 
Länge nach durchſtochen, in die Bratpfanne, wo hinein etwas Waſſer 
kommt, gelegt, recht oft mit Speck oder feinem DL beſtrichen und mit 
einer Spidnadel geftochen, damit Feine Blafen entitehen. Das Span 
jerfel wird nicht wie andere Braten begofjen, auch erjt, wenn es gelb- 
braun und hart ift, mit etwas Salz beftrent. Dann wird es wieder 
mit Speck beftrichen und, nachdem es eine Stunde gebraten, mit einer 
Citrone im Maul recht heiß ohne Sauce angerichtet. Folgendes wird 
dazu gegeben: Man hadt Leber, Herz und die vorher abgefochte Lunge 
fein und ſchmort dies in Butter gar. Dann Shwigt man Schalotten in 
Butter, worin ein Eßlöffel Mehl gelb gemacht, rührt fie mit Fleiſch— 
brühe zu einem jchlanfen Brei, fügt Salz, Muskatnuß, Nelkenpfeffer, 
Citronenſaft und etwas feingehadte Eitronenjchale Hinzu und läßt dies 
alles miteinander durchkochen. 


171. Geräuderten Schweinsfopf zu kochen. Derjelbe wird 
über Nacht mit Waffer bededt, am andern Morgen warm abgewajchen 
und mit fochendem Waſſer, die fleifchige Seite nach unten, 3 Stunden 
langjam gekocht. Bejonders zu Sauerkraut und eingemachten Bohnen 
pafjend. 


172. Eisbein. Zu Sauerkraut kocht man vielfach auch die ein- 
gejalzenen Beine, Pfoten und Ohren des Schtweines, die falt aufgejtellt 
und langſam gar gekocht werden. Einen Teil ihrer Brühe benußt 
man zum Kochen des Sauerfrautes. 


173. ende Man richte fich beim Kochen nach eingepöfeltem 
Rindfleiſch (D. Nr. 68). 


174. Bällchen (Frifandellen) von Schweinefleifh. Man 
nimmt Durchtvachjenes feingehadtes Schweinefleiih, Salz, Muskat und 
Citronenjchale oder etwas gehadte Schalotten, einige Eier, etwas ge- 
riebenes Weißbrot und ein wenig Sahne, mijcht dies untereinander, 
rollt e8 mit der Hand zu Bällen, bejtreut es mit Zwieback und brät es 
in Butter gelb. 

Als Beilage zu Spinat und allen Kohlarten. 


175. Schweinsrippdhen. Das Fleiſch muß von einem jungen 
Schwein fein. Die Rippen werden zubereitet wie Kalbs-Koteletts, 
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müffen aber etwas langjamer und 2 Minuten länger braten. Sie 
bilden bejonders zu allen Kohlarten eine angenehme Beilage. 


176. Gehackte Koteletts. Man nehme zu 4 Kotelett3 1 Pfund 
vom Nadenjtücd eines jungen Schweines, hade e3 mit dem nötigen 
Salz und etwas Pfeffer ganz fein, teile es in 4 Teile, forme e3 zu 
Rotelett3 und durchfreuze die Oberfläche etwas, wodurch fie befjer 
paniert werden können. Dann fchlage man 1 Ei mit einem Eß— 
Löffel Waſſer, welches zu 6 Koteletts hinreicht, Jorge für reichliche 
getrodnete und gejtoßene Weißbrotrinde oder für altes geriebenes 
Weißbrot, mache Butter oder Nierenfett nach A. Nr. 24 recht Hei, 
tunfe die Koteletts ringsum in Ei, mwälze fie dann in Weißbrot und 
brate fie auf beiden Seiten raſch in offener. Pfanne einige Minuten 
gelbbraun, während man ſie öfter Hin und her jchiebt, damit das 
Fett nicht brenzlig werde. Sobald fie inwendig nicht mehr blutig 
find, nehme man fie raſch vom Feuer, damit fie recht jaftig bleiben. 
Solche Kotelett3 paſſen zu den feinjten Gemüſen, auch zu Kartoffel 
jpeifen. Auch kann man eine beliebige Kraftjauce von Fleifchertraft 
mit Kapern, Sardellen u. dgl. um die Kotelett3 anrichten und Eitronen- 
jaft darüber träufeln, oder die Kotelett3 mit großen in Butter ge- 
dämpften Apfelicheiben umkränzen. 


177. Schnitten von geräuchertem rohen Schinfen. Man fchneide 
fingerdide Scheiben, Tege ſie über Nacht in Milch, was bejonders bei 
lalzigem oder etwas ausgetrodnetem Schinken notwendig ift, Elopfe Die 
Scheiben auf beiden Seiten ſtark mit der Schnittjeite eines nicht 
Icharfen Meſſers Hin und her, tunfe fie in gejchlagenes Ei und etivas 
Pfeffer, drehe fie dann in gejtoßenem Zwiebad oder geriebenem Weiß— 
brot um und brate fie in offener Pfanne in Heißer Butter auf jehr 
Ihwachen Feuer (auf ſtarkem werden fie hart) unter häufigem Um— 
wenden, bis fie gelb geworden find. 


178. Klops von Scweinefleifh. Dieſe werden nach) Nr. 27 
zubereitet. 


179. Schnitten von Schweinefleifch. Die Zubereitung ift wie bei 
Beefiteaf3 von gehadtem Rindfleiſch Nr. 22. Sie werden in gelb ge: 
machter Butter gebraten. 


180. Schweinslenden. Die Lendenftüce twerden etiwas geflopft, 
mit wenig Salz bejtreut, in gelb gemachte Butter gelegt, ringsum 
braun gemacht und, feſt zugedeckt, langſam !/a Stunde bei einmaligem 
Ummenden gebraten. Dann gibt man etwas Sahne hinzu und läßt 
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jie bei öfterem Begießen noch etwa ebenſo Yange braten, wenigſtens 
nicht länger, al3 bis fie fich zart durchſtechen laſſen. Vor dem An— 
richten kommt wie gewöhnlich etwas Mehl, einige Minuten jpäter 
joviel Bouillon oder Waſſer hinzu, daß es eine gebundene Sauce gibt, 
welche durch einige Eitronenjcheiben gewürzt wird. 


181. Süßſäuerliches Ragout von Schweinefleifh. Das Naden- 
ſtück eignet fich bejonders dazu, auch alle Bruftitücde. Man jchneide das 
Fleisch in paffende Stüde und verfahre ganz damit wie beim Hajen- 
pfeffer; reichlich Zwiebeln und Gewürz ijt bei einer fämigen, nicht zu 
langen Sauce eine Hauptbedingung, auch darf das Fleiſch nicht im 
mindejten zerfochen. 


182. Süddeutſche Schnitschen von gehadtem Schweinefleiſch. 
Diefe können außer von Schweinefleisch auch von jeder anderen Fleiſch— 
art bereitet werden. 1 Pfund zartes fettes Schweinefleisch wird jehr 
fein gehadt nebjt einer in Butter gar gedämpften Kleinen Zwiebel oder 
Schalotte. Dann rührt man dasjelbe mit 12 ausgewäſſerten entgräteten 
gehadten Sardellen, 1 Eßlöffel gröblich gehadten Kapern, etwas feinen 
Pfeffer und Muskatnuß, 60 g ohne die braune Rinde fein geriebenem 
Weißbrot, 3 Eiern und 3 Eplöffel dickem ſauren Rahm zu einer ge= 
Ichmeidigen Farce. Aus diefer formt man thalergroße, nicht zu dicke 
Körper, jtedt in jeden ein Stüdchen gejpaltene Peterſilienwurzel als 
Knochen und brät fie raſch in Butter auf beiden Seiten braun. 

Mit der Butter angerichtet find dieſe Schnigchen eine Beilage zu 
feinen Gemüjen, ohne Butter und PBeterfilientwurzel zum Thee und 
Butterbrot. 


183. Bratwurft und Apfel, ein ſächſiſches Gericht. Dean 
ichneide 6 Stüc feine gefchälte Apfel in je 8 Teile und laſſe fie, mit 
Zuder und etwas Zimt bejtreut, einige Stunden jtehen. Zugleich ftelle 
man gereinigte Korinthen mit etwas lauwarmem Wafler zum Aus— 
quellen auf eine warme Platte. Dann mache man ein gutes Stüd 
Butter in einer Pfanne gelbbraun, lege 250 g Bratwurjt Hinein, 
die Äpfel an diefer herum, Korinthen und etwas Citronenschale 
darüber und laſſe es zugededt langiam braten. Sobald die Apfel- 
ſtückchen unten weid find, lege man fie auf die andere Seite und 
nehme die gar gewordenen heraus, damit ſie nicht zerfallen. Wenn die 
Wurjt gar ift, gebe man ein Glas Rheinwein zur Sauce, richte fie 
darin an und garniere die Schüfjel mit den Apfeln. 


184. Friſche Bratwurft (jogenaunte Mettwurft) zu braten. 
Iſt das Fleifch zu der Wurſt würfelig gejchnitten, jo jege man fie mit 
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etwas Waffer in einer Pfanne zugededt aufs Feuer, laſſe fie ®/ı bis 
1 Stunde fochen, nehme dann, damit das übrige Waller verdampfe, 
den Dedel ab, gebe ein Stüd Butter darunter und brate fie auf beiden 
Seiten blaßgelb, damit fie recht weich bleibe. Friſche Bratwurft von 
feingehadtem Fleiſch legt man fofort in zerlafjene Butter und brät 
fie 15— 20 Minuten. Auch kann man, nachdem die Wurft in Butter 
auf beiden Seiten gelb gebraten, nicht bittere Bier auffüllen und die 
Wurjt gar dämpfen. 


185. Geräucherte Schweinswurft zu kochen. Diefe Wurft wird 
hauptjächlich zu braunem Kohl, in Erbjen-, Bohnen, Linſen- und 
Kartoffelſuppe gekocht. So lange fie noch weich ift, wird fie mit heißem 
Waller abgewajchen, mit falten Wafjer aufs Feuer gebracht-und weich 
gekocht. Iſt fie aber ausgetrodnet, jo reicht dies zum Weichwerden 
nicht hin. Sie muß dann 2 Tage vor dem Kochen abgewaichen, mit 
Waſſer bedeckt, nicht in die heiße Küche, fondern an einen kalten Drt 
gejtellt werden; fie wird dadurch erweicht und genießbar. Übrigens 
ijt nicht zu raten, felbftgemachte Wurft zum Kochen und Braten zu 
lange aufzubewahren. 


186. Frauffurter Knackwürſtchen. Dieſe ſowie Wierrer und 
Jauerſche Würjtchen werden mit fochendem Waller bededt, 10 Minuten 
zugededt auf eine heiße Platte gejtellt und roher Meerrettich ohne weitere 
BZuthaten dazu angerichtet. Auch geben dieſe Würjtchen eine treffliche 
Beilage zu jedem Kohlgemüfe, oder zu Kartoffel- und Bohnenjalat. 


187. Schinfenfchnittchen. Zu übriggebliebenem Schinken, welcher 
mit etwas Fett jehr fein gehadt wird, nehme man zu einem Suppen- 
teller voll 3 Eier, 60 g geriebenes Weißbrot, 3 Eplöffel Rahm und 
etwas Pfeffer und vermifche e3 gehörig. Danach werden Weiß- 
brotjchnittchen in Milch und Eier eingeweicht, mit dem Fleisch rings- 
um bedect, glatt geftrichen, in gejtoßenem Zwieback oder Weißbrot 
gewälzt und in Butter gelb gebaden. — Ein mwohlichmedendes Gericht 
nach der Suppe, zugleich eine Mittelfchüffel und Beilage zum Salat, 
fowie auch zu allen Blättergemüjen und Bohnen. 


188. Röſtſchnitten von Pökelfleiſch. Weichgefochtes übrigge- 
bliebenes Pöfelfleifch wird in Scheiben gejchnitten, in Ei und Nelfen- 
pfeffer umgedreht, in Mehl gewälzt und in Butter gelb und kroß 
gebraten. Eine recht wohlſchmeckende Beilage zu verjchiedenen gröberen 
Gemüſen. 
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189. Eingehüllte Reſte. Man ſchneidet übriggebliebenes Schweine- 
fleiſch in Scheiben. Dann läßt man zwei Handvoll kleine Zwiebeln in 
Butter bräunlich werden, ſchwitzt auch Mehl darin und verkocht 
dies mit einem Glas Rotwein, 1 Taſſe Fleiſchbrühe, Salz, Pfeffer, 
Lorbeerblättern und wenig Thymian zu dickſämiger Sauce. In ihr 
läßt man die Fleifchicheiben durch und durch Heiß werden und gibt fie 
nebſt Rartoffelbrei zu Tifche. 


190. Schweinebratenpäckchen. Auch hierzu fchneidet man das 
Fleiſch in Scheiben, legt immer zwei auf einander, beftreicht fie auf 
beiden Seiten mit Butter, wendet fie dann in Reibbrot und gewiegten 
feinen Kräutern und Hüllt fie nun ganz in fteifes die mit Butter be- 
jtrichene3 weißes Papier. Man jtellt die Bädchen 10 Minuten auf 
einem Roft in den heißen Ofen und gibt fie dann fofort zu Tiſch. In 
einem Schüffelcden reicht man daneben Kartoffelfalat und kleine faure 
Gurken. 


191. Schinkenreſte mit Spargel. (Eingangsgericht.) Die 
Schinkenreſte werden, falls ſie ſehr trocken ſein ſollten, mehrere Stunden 
in Milch gelegt, dann in Würfel geſchnitten und mit der gleichen Menge 
in Stückchen geſchnittener in Salzwaſſer gar gekochter Spargel ver— 
miſcht. Dann ſchlägt man aus 3 Eiern, 2 Theelöffel Mehl, Ya 2 
Spargelwafjer, wenig Citronenfaft, einer Meſſerſpitze Fleifchertraft, 
Salz und Musfatnuß eine jehr dicke Sauce, vermijcht beide Teile 
damit, füllt fie in ausgebutterte heiße Mufchelichalen, betreut Die 
Oberfläche mit Reibbrot und läßt fie im Dfen goldbraun werden. 


Kranfenfpeifen. Als Krankenfpeifen eignen fich vom Schweine- 
fleiſch nur 175, 178 und 180, 
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192. Allgemeine Regeln für Verwendung und Bereitung 
des Wildes. Wie bei den Fifchen die Laichzeit eine Unterbrechung in 
deren Verwendung bedingt, jo beim Wilde die Schonzeit. Es ift für 
die Hausfrau von Wichtigkeit die Zeit zu fennen, wo ein beſtimmtes 
Wildbret nicht zu haben iſt. Allerdings ijt die Jagd- und Schonzeit 
nicht genau anzugeben, weil fie nach den Gegenden verjchieden iſt. Reh— 
böcke haben Schonzeit meift nur März und April, weibliches Rehwild 
da3 ganze Jahr, ausgenommen den Zeitraum vom 15. Oftober bis 
14. Dezember. Männlicheg Rot- und Dammwild hat Schonzeit von 
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März bis Juli, weibliches vom Februar bis Mitte Oktober; der’ Haſe 
von Februar bis September. Bon Wildgeflügel dürfen Auer-, 
Birk- und Falanenhähne von Juni bis September nicht geſchoſſen 
werden, Enten vont April bis Juli, Schnepfen vom Mai bis Juni; 
Nebhühner dürfen nur in den Monaten September bis Dezember erlegt 
werden. Beim Einkauf des Wildbret3 achte man darauf, daß e3 nicht 
zerichofjen ist, auch darf Wildbret nicht zu alt fein — ich meine damit: 
e3 darf nicht zu Lange gelegen haben, denn jeder, auch nur der geringite 
„Hautgout“ ſchadet dem feinen Geſchmack des Fleiſches. 

Gewäſſert darf Wildbret nie werden, am praftijchjten erweiſt ſich 
folgende in Frankreich gebräuchliche Reinigungsmethode. Man entfernt 
alle blutigen Teile, taucht dann ein Tuch erit in lauwarmes Wafler, 
reibt das Fleisch überall ab und wälcht das Tuch aus. Mean wieder: 
holt dies Verfahren mit kaltem Wafler, dem man fiir blutige Stellen 
gern etwas übermanganfaures Kali zujeßt, noch einmal und häutet 
und ſpickt oder bereitet das Wild wie üblich vor. 

Eine gute Bereitung iſt ein Haupterfordernis, um den trefflichen 
Wohlgeſchmack des Wildes ganz zur Geltung zu bringen. Der Braten 
muß gut geſpickt ſein (vergl. D. 1. Allgemeine Regeln), der Ofen zu 
ſeiner Bereitung nicht überhitzt werden. Man brät Wildbret in reichlich 
Butter mit Speck und ſaurer Sahne unter fleißigem Begießen; Nach— 
füllen von Waſſer iſt zu vermeiden. 

Bei allem Wildbret iſt, mit Ausnahme des wilden Schweines, 
der Kopf der ſchlechteſte Teil und nur zu einem gröberen Ragout, wie 
Ragout von Schweinefleiſch beim Einſchlachten, zu gebrauchen, wozu 
man auch den Hals nehmen kann; die Zunge iſt jedoch ſehr gut. 
Danach folgt die Bruſt, beſonders wenn ſie durch den Schuß blutig ge— 
worden, und auch ſie iſt dann am paſſendſten zum Ragout. Nun folgen 
die Blätter und Keulen, die ſich von altem Wild zum Schmoren, von 
jungen Tieren ſehr gut zum Braten eignen, und endlich der Ziemer, 
das beſte Stück zum Braten. — Vom Reh iſt auch die Leber, wenn 
man ſie ganz friſch haben kann, vorzüglich. 


193. Vom Aufbewahren des Wildbrets. Der Haſe erhält ſich, 
in kalten Wintertagen ausgeweidet und im Fell an der Luft hängend, 
8 Tage und Länger friſch. Indes kann man alsdann den Braten, wenn 
e3 jein muß, nod) einige Tage in Ejjig aufbewahren, doch wird er da— 
durch nichts weniger als verbejjert. Anzuempfehlen ijt daher auch beim 
Wild die Wickersheimerſche Frifcherhaltungsflüffigkeit, doch möchte ich 
bier noch einmal darauf hinweijen, fein Wild allzu lange aufzuheben. 
Fleiſch von Reh, Hirſch und Schwein ift auch auf folgende Weije längere 
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Beit zu erhalten. Man läßt die Stüde gehörig zu Braten hauen, be- 
jtreut fie mit nicht zu viel Salz und läßt die Braten in einer Pfanne 
von allen Seiten ſchnell zuröften. Nachdem die Stüde ganz falt ge- 
worden, padt man fie mit einigen Zwiebeln, ganzem Pfeffer, friſchen 
Wacholderbeeren, einer in Scheiben gejchnittenen Citrone und etwas 
Salz feitichließend in ein Feines Faß oder in einen pafjenden Steintopf, 
gießt ſoviel gejchmolzenes Schweinejchmalz, welches ſich am Längiten 
hält, ohne ranzig zu werden, über das Fleiich, daß e3 davon rings um— 
geben ijt. Acht Tage etwa hält fich jo das Fleisch jehr gut, es kann 
beim Gebraud ganz nad) Belieben gejchmort oder gebraten werden, 
wobei man e3 wie frijches Fleiſch behandelt. 


194. Vom Abziehen des Hafen. Beim Einkaufen des Hafen 
jehe man bejonders danach, daß der Rüden nicht zerjchofjen ijt, wo— 
durch das beſte Fleiſch des Wildes jchlecht und troden wird. Einen 
jungen Hajen kann man daran erkennen, daß die Vorderbeine ſich Teicht 
zerbrechen und die Ohren ſich leicht einreißen laſſen; auch haben junge 
Hafen bis zum zweiten Jahre ein weißliches Fleckchen an der Stirn. 
Übrigens find auch alte Hafen fehr vorteilhaft für die Küche, wenn fie 
gut zubereitet werden. Barter wird deren Fleisch, wenn man den alten 
abgeitreiften Hafen einige Tage in Buttermilch legt. Das Abziehen 
und Vorrichten des Hafen zum Braten ift einigermaßen mühſam und 
geichieht wie folgt. 

In der Regel ift der Haje ausgenommen, wenn man ihn erhält; 
Leber, Herz und Lunge findet man aber noch vor. Soll er abgezogen 
werden, jo legt man ihn auf einen Küchentiich, oder hängt ihn an den 
Hinterbeinen an einen jtarfen Nagel, zuerit mit dem einen Lauf, dann 
mit dem andern, der Rüden liegt auf dem Tiſche oder ruht an der 
Wand. Nun jchneidet man mit einem jpiten, scharfen Meſſer die 
Haut von den Pfoten bis zum „Berichluß" (die Stelle, wo der Haje 
ausgenommen ijt) auf, jtreift fie von dem furzen Schwanz und den 
beiden Heulen ab, muß aber an letzteren mit dem Meſſer nachhelfen, 
damit fein Fleisch an der Haut figen bleibt, welche fich num leicht bis 
zu den VBorderbeinen abftreifen läßt und nur an der Bauchjeite, mo 
Fett fit, der Nachhilfe des Mefjers bedarf. Bon den Borderläufen 
jchneidet man die Pfoten ab und drückt die fleifchigen Blätter mit 
Leichtigkeit au$ der Haut, die num über den Kopf gejtreift wird, bei 
welcher Gelegenheit die Ohren abgejchnitten werden. Dann löſt man 
die Haut mit dem Meſſer noch an den Augen und am legten Teile des 
Kopfes. Die Knochen der beiden Hinterbeine werden an der Verſchluß— 
itelle mit einen ftarfen Mefjer ausgetrennt; dann wird der Leib bis 
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zur Brust aufgejchligt, die Leber, Lunge und das Herz ausgenommen 
und das in der Bruſthöhle angejammelte Blut in etwas Ejfig aufge: 
fangen. Nun jchneidet man die Bruftfnochen durch und die Halshaut 
bis zum Kopfe auf, reißt die Quftröhre aus und legt den Hafen auf 
ein Hadebrett, um die Blätter abzulöfen und den Hals beim Anfange 
des Rückenfleiſches abzuhauen. Zuletzt ftubt man die Rippen auf 
beiden Seiten des Hafen joweit ab, daß 2 Finger breit von jenen 
und den dünnen Bauchlappen zum Schube des zarten Rücdenfleifches 
beim Braten fißen bleiben. Nachdem der Haje dann noch wiederholt 
mit Falten Waſſer abgewaſchen ift, geht man an das Abhäuten umd 
Spiden desjelben. 

Das Kochfleiich, Kopf, Hals, Bauchlappen, Bruft, Blätter, Lunge 
und Herz, wird aufs forgfältigfte gewaſchen, von Schrotförnern und 
mit diefen eingedrungenen Haaren gejäubert, aber nicht förmlich ab- 
gehäutet wie der Braten. Kann das genannte Fleisch nicht gleich zum 
Ragout verwandt werden, jo begießt man es mit Ejfig, um es nod) 
einige Zeit zu erhalten. 

Die Leber befreit man von der nicht jehr großen und von jener 
faum zu unterjcheidenden Galle und brät fie fo friſch wie möglich, 
nachdem fie einige Stunden in ſüßer Milch gelegen, in braumer Butter 
mit etwas Mehl, Semmelfrume und einigen gequetichten Wacholder: 
beeren. Sie darf nicht lange gebraten werden, jonft wird fie trocken. 

Sclieklich vergikt man auch nicht, den Balg des Hafen mit Heu 
oder Stroh auszuftopfen und an die Luft zu hängen, damit er ver- 
twertet werden kann, wenn er gut getrocknet ift. Die Hautjeite muß 
nach außen kommen. 


195. Hnfenbraten im Ofen. Man nimmt dazu den ganzen 
Nücen nebjt den Hinterläufen, das übrige wird zum Hafenpfeffer 
gebraucht. Beim Abwaſchen jehe man aufmerkjam zu, daß die Schuß— 
ftelle wohl gereinigt werde, auch feine Haare, welche ‚vielleicht mit den 
Hagelförnern eingedrungen find, zurücbleiben. Dann wird der Rüden 
enthäutet und nach D. Nr. 1 geipidt. Man ftreue jodann etwas Sal; 
darüber und lege ihn, den Rücken nach oben, mit reichlich Butter in 
eine irdene Bratpfanne, umtwidele die Füße mit Papier und brate ihn, 
Damit er nicht austrodne, in einem heißen Ofen, der jedoch von umten 
eine nicht gar zu ſtarke Hite haben darf, weil jonft die Sauce Leicht 
brenzlig wird. Sobald der Braten gelblich geworden, gieße man nad) 
und nach 1 bis 2 Tafjen diefliche ſaure oder füge Sahne darüber. Reich— 
lich Butter und Sahne und fleißiges Begießen macht den Braten jaftig;; 
jelbit das Fleisch an den Beinen kann dadurch faft ebenjo mürbe und 
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jaftig zubereitet werden al3 der Rüden. Man brate einen jungen 
Hafen nicht über !/; Stunde, einen älteren etwa 1—1!/4 Stunde, und 
nehme den Braten, jobald er fich milde durchitechen läßt, jofort aus 
dem Dfen, jelbjt dann, wenn das Anrichten noch nicht erfolgen kann, 
indem Durch Warmbhalten im Ofen das Fleisch austrodnet. Zur Zeit 
jege man die Pfanne wieder 10 Minuten hinein und verjäume das 
Begießen nicht, auch vergejje man nicht, das Papier beim Anrichten zu 
entfernen. Die Sauce werde nad) Nr. 1 zubereitet. 

Statt mit Sahne, fann ein ganz alter Haje allenfall3 auch mit 
guter Buttermilch zubereitet werden, wobei Dann, nachdem er eine 
gelbliche Farbe erhalten hat, etwa !/a 2 Buttermilch nach und nad) 
binzugegofjen wird, aber für eine ftärfere Unterhige gejorgt werden 
muß, damit die Sauce nicht weißlich bleibe. 

Liebt man am Hafenbraten einen jäuerlichen Geſchmack, fo lege 
man ihn vorher 12 Stunden in Eſſig. 


Anmerf Wie man von übriggebliebenem Hajenbraten oder von dem Ge- 
tippe eine angenehme Suppe bereiten fann, findet man in B. Nr. 27. 


196. Hajenbraten am Spieß. Wenn der Hafe nad) vorher- 
gehender Bejchreibung vorgerichtet ift, wird er an den Spieß gebracht, 
über und über mit kochendem Waller begoſſen und bei einem hellen, 
rajchen Holzfohlenfeuer in die Mafchine gebracht. Reichlich Butter 
wird braun gemacht, mit einem Löffel voll Mehl durchgeſchwitzt, knapp 
U Milch durchgerührt und der Braten rund umher und fast un— 
unterbrochen bei ?/a ftündigem Braten damit begoffen. Liebt man das 
Fleiſch nach englifcher Weije inwendig rot, jo bedarf es zum Braten 
nur ?/s Stunde; !4 Stunde vor dem Garwerden gibt man eine Taſſe 
Sahne zur Sauce. 


197. Gedämpfter Hafe. (Verwendung für ein altes Tier.) Der 
Haſe wird gejpicdt, in Stüdchen zerjchlagen und in gebräunter Butter 
in der Pfanne angebraten. Darauf jchüttet man die Butter in einen 
irdenen Topf, legt Spedjcheiben und Gewürz hinein, die mit Salz be- 
ftreuten Hafenftüde darauf und übergießt alle® mit "/s 7 ſaurer 
Sahne, in der 5 g Mehl zerquirlt wurde. Nun wird der Dedel des 
Topfes mit einem PBapierjtreifen, der mit Mehlbrei beftrichen wurde, 
feit verkllebt, das Gericht im Dfen bei mäßiger Hibe zwei Stunden ge- 
ſchmort und die jet weichen und dabei faftigen Fleiſchſtücke auf heißer 
Schüſſel angerichtet. Der Bratenjab des Hafen wird durch ein Sieb 
geitrichen, mit etwas Fleiſchbrühe verdünnt und über das Fleisch gefüllt, 
welches mit Salzfartoffeln gereicht wird. Hat man zum Schmoren einen 
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Umbachſchen oder Bapinfchen Topf, jo ilt das Berfleben mit PBapier- 
jtreifen nicht nötig. 


198. Hafenpfeffer. Die Vorderbeine nebjt der Bauchhaut des 
Hafen werden in Stüde geteilt, gehörig gewajchen, und die Haare, 
die fich etwa darin finden follten, gut abgejpült; der Kopf wird ge— 
jpalten und famt Herz, Leber und Zunge gewaſchen. Wünjcht man 
das Fleisch vor dem Gebrauche einige Tage aufzubewahren, fo über- 
gieße man es mit Ejfig und wende es jeden Tag um; beiwahre es aber 
nicht bi3 Geruch entsteht, wie das jo häufig geichieht. Beim Gebrauche 
mache man, zur Erjparnis der Butter, einen Teil Sped heiß, laſſe 
mehrere feingewürfelte Zwiebeln unter öfterem Umrühren darin gelb 
werden, jowie danach aud) einen gehäuften Eplöffel Mehl. Sit das ge- 
ichehen, jo rühre man joviel kochendes Waſſer Hinzu, als zu einer reich- 
lichen Sauce, unter Berücdfichtigung des Verkochens gehört, gebe Salz, 
einige gejtoßene Nägelchen, eine reichliche Meſſerſpitze Pfeffer, einige 
Zorbeerblätter, ein reichliches Stück Butter und ſoviel als nötig 
von dem Eſſig, in den man das Fleiſch gelegt hat, Hinzu und laſſe 
dieſes, feit zugedeckt, darin gar werden, Doch darf e3 nicht zerfochen. 
Dann rührt man ein Stüd Zuder oder einen Löffel Birnfraut oder 
auch nach Belieben ein Glas Rotwein an die Sauce. Die Sauce muß 
einen etwas pifanten, ſüßſäuerlichen Gefchmad haben und zwar ge— 
bunden, doch nicht zu die fein. Abgekochte Kartoffeln geben die 
pafjendite Beilage. 

Feiner ift e8, das Fleisch abzubrühen, in paffende Stüde mit Ent- 
fernung der Knochen zu teilen und diefe Stüde, nachdem das Fett heiß 
gemacht, mit Zwiebelwürfeln anbraten zu laſſen. Statt des Waſſers 
wird alsdann fochende Fleiichhrühe angethan. Das Birnfraut läßt man 
fehlen und nimmt Rotwein. 


199. Reh- und Hirfchziemer am Spieß. Man brät den Biemer 
frifch oder bejtreicht ihn zum Aufheben mit Friſcherhaltungsflüſſigkeit. 
Beim Gebrauch wird er enthäutet, wie Haſe geſpickt, mit etwas Salz 
betreut, an den Spieß geftedt und im übrigen genau wie in Wr. 196 
angegeben, verfahren. — Zeit des Bratens 11/a—1!/e Stunde. 
Alles Wildbret wird in Stalien 10—12 Stunden in feinjteg Salatöl 
gelegt. ch probierte dies Verfahren aus und kann e3 empfehlen; 
die jo eingelegten Braten waren von vorzüglichem Gejchmad, natürlich 
muß feinstes DI genommen werden, fchlechte3 würde den ganzen Braten 
verderben. 
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200. Reh: und Hirfchziemer im Ofen zu braten. Beides wird 
nur schwach geflopft, abgehäutet und der Länge nach reihenweije reich 
gejpidt und zwar fo, daß man die Spicknadel nur zwijchen zwei Sped- 
jaden (Spiden) der vorhergehenden Reihe einjegt. Dadurch wird das 
Spiden dichter, was jehr zum Saftigbleiben des zarten mageren Wild- 
fleijches beiträgt. 

Als Unterlage in der Pfanne werden Spedjcheiben ausgebraten, 
der Braten wird hineingelegt, unter öfterem Begiehen mit dem Fett 
jo lange gebraten, bi3 das Gefpicte gelb wird, und von nun an mit 
aufgelegten Butterfcheiben oder übergefüllter jaurer Sahne und dem 
nötigen Salz gar gebraten; nach Belieben fünnen zulegt einige fein- 
geitoßene Wacholderbeeren übergeſtreut werden. Bratezeit: Rehwild 
1 Stunde, Hirfche je nach dem Alter 11/2. —2 Stunden. 


201. Reh- und Hirſchkeule. Eine Rehkeule wird ſchwach ge— 
klopft, abgehäutet und geſpickt wie der Ziemer und ebenſo in einer 
Stunde gar gebraten, 

Eine Hirſchkeule wird felten ganz gebraten. Man kann Fri- 
candeaus herauslöfen, jpiden und braten wie „Ziemer” oder „Kalbs— 
Fricandeaus“ Nr. 83, höchitens 1 Stunde. Wünſcht man einen 
größeren Braten zu haben, jo nimmt man die hintere oder vordere 
Hälfte der Keule ohne Knochen, welche etwas geflopft, abgehäutet und 
geipidt in 11/2 Stunden je nach der Größe und dem Alter des 
Hiriches, wie vorher bemerkt, gebraten wird. Bon dem Abfall der Keule 
fann man vorzügliche „Steaf3“ bereiten wie „Beefjteaf von Filet oder 
Mürbebraten“, auch Kleine Fleifchbälle, Klops, Frifandellen ꝛc. und 
von den zerhauenen Knochen eine wohljchmedende braune Bouillon. 
Sanz unbrauchbar und ungejund ift das Fleisch von zu Tode gebeten 
Tieren. Im Sommer wird folches jofort grünlich, ein Zeichen der 
beginnenden Berwejung, und durch fein Gewürz ift der widerliche Ge— 
ruch und Geſchmack zu heben oder zu vertufchen. 

Fleiſch von älteren Hirjchen, namentlich VBorderziemer und Blatt, 
kann man mit Eſſig, Zwiebeln und Gewürzen längere oder kürzere 
Zeit marinieren, dann fpiden und mit etwas Wafjer anfangs im Brat- 
ofen jchmoren und braten zugleich, oder auch beinahe weich fochen 
und dann erjt im Bratofen mit Butter oder Sped noch "/s Stunde 
braten. Durch faure Sahne wird folches Fleiſch jtets mürber und 
ſchmackhafter. 


202. Pfeffer von Hirſch oder Reh. Hierzu eignen ſich am 
beſten Blatt, Bruſt, Hals und Rippen. Man muß dieſe Stücke, be— 
ſonders wenn ſie zerſchoſſen, blutig, und wenn ſtellenweiſe durch den 
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Schuß Haare eingedrungen jind, gehörig nachjehen und machen. 
Dann fchneidet man das Fleiſch in pafjende Stüde, wendet fie in 
Mehl, macht fie in Sped und Butter ringsum gelbbraun, gießt fochen- 
de3 Waſſer mit etwas Salz hinzu, deckt den Topf rajch zu, und gibt 
einige Minuten fpäter, nachdem man- jorgfältig. abgejchäumt, wenig 
Eitronenjchale, Pfeffer, Nelken, einige Zorbeerblätter, einige feinge- 
Ichnittene Zwiebeln, Tänglich gejchnittene Gurken und Ejjig daran. 
Später fommt ein Glas Rotwein Hinzu und ein Stüd zur Hälfte ge- 
brannter Zuder, doch nur foviel, daß die Schärfe des Eſſigs gemildert 
wird, oder jtatt dejjen ein wenig Apfel- oder Birnfrant. 

Die Sauce, mit der das Fleiſch angerichtet wird, muß reichlich und 
jämig fein. Hierzu gebratene oder gefochte Kartoffeln. 


203. Mailänder Rehrippchen. (Trefflihes Zwiſchengericht.) 
Man jchneidet die Rippchen aus dem Rehrücken, bereitet fie tie bei 
Kalbsrippen vor und fpict fie auf einer Seite und falzt fie. Reife To- 
maten werden alsdann zerjchnitten und mit gewiegtem rohen Schinken, 
geriebenen Zwiebeln, Salz, Pfeffer und einem Stück Butter zu einem 
dien Brei gekocht, der durch ein Sieb gejtrichen wird und fo ſteif fein 
muß (er kann durch Zwiebackkrumen eventuell verdidt werden), daß er 
gehäuft angerichtet werden fan. Auch Maccaroni wurden inzwijchen 
in Salzwajjer gekocht, mit Butter und Parmeſankäſe über dem Feuer 
geichwenft und jo lange heiß geftellt, bis die Rehrippen gebraten find. 
Mean: brät diefe in Butter unter Wenden bräunlich, jtellt jie auf-eine 
heiße Schüffel, focht die Sauce mit braunem Buttermehl und Madeira 
bündig. und richtet nun das Gericht an: In die Mitte der Schüffel 
häuft man den Tomatenbrei, legt die Röhrennudeln-frangförmig her- 
um, jtellt auf diefe die Rehrippchen nebeneinander und reicht die Sauce 
nebenher. 


204. Gedämpfte Rehſchulter. Dean fchneidet die Rehfchulter 
am zweiten Beingelenf ab, häutet fie jorgjam, ſpickt fie fein, ſalzt fie 
und legt fie in ein pafjendes Gefäß, welches man mit Spedjcheiben 
ausgelegt hat. Mean übergießt die Schulter mit halb Rotwein, halb 
Fleiſchbrühe, fügt feine Kräuter, ein Stüdchen Ingwer, etwas ge- 
röjtete Brotrinde und ein Lorbeerblatt hinzu und dämpft Die Schulter 
im Ofen weich. Man legt fie auf eine heiße Schüffel, glaciert fie mit 
glühender Schaufel, umgiebt fie mit einem Kranz kleiner Kartoffel- 
bällchen und reicht die durch ein Sieb gejtrichene Sauce nebenher. 


205. Wildſchweinsbraten. Der Braten:von einem überjährigen 
Wildichwein oder Frifchling iſt der vorzüglichhte. Das Stüd wird mit 
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dem Speck und etwas kochendem Waſſer aufs Feuer geſetzt, abge— 
ſchäumt und folgende Gewürze hinzugegeben: Pfeffer, Nelken, Nelken— 
pfeffer, Zwiebeln, einige Lorbeerblätter, Wacholderbeeren, Yı 1 
brauner Eſſig, und nur ein wenig Salz, weil die Brühe durch Ein— 
kochen andernfalls zu ſalzig würde. Iſt der Braten gar, ſo gießt man 
die eingekochte Brühe durch ein Sieb, läßt den Braten mit Butter 
unter fleißigem Begießen braun werden, indem man nach und nach die 
Kraftbrühe hinzugießt. 

Man läßt die Keule je nach dem Alter des Schweines etwa 2—3 
Stunden, ein Stüd vom Rüden kürzere Zeit braten. 


206. Wildſchweinskopf. Man fchiet den Kopf zum Schmied, 
um ihn über jtarfem Feuer und mit glühendem Eijen gehörig abjengen 
zu laſſen, wäjcht ihn rein, jchneidet die Haut vom Ober- und Unter- 
fiefer (08, hadt die Knochen etwas ab, macht vor der Stirn einen Ein— 
ſchnitt, Damit die Schwarte nicht aufplate, und läßt ihn eine Nacht im 
Waſſer liegen, um ihn von dem durch das Sengen entjtandenen Ge— 
ruch zu befreien. Kann man ihn nicht im Schinkenkeſſel auf einem 
Einleger kochen, jo thut man wohl, den Kopf in ein reines, altes Tuch 
zu legen. Die Ohren müſſen glatt angelegt und das Tuch zum be= 
quemeren Herausziehen zugebunden werden. Dann legt man den Kopf 
in einen Topf, bededt ihn mit 2 Teilen Wafjer, 1 Teil Effig, gibt 
Salz dazu, ſchäumt ihn gut und läßt ihn mit reichlich Zwiebeln, 
Vieffer, Nelken, Zorbeerblätter, Salbei, Thymian, Rosmarin, 4—5 
Stunden langjam fochen, bis er fajt weich ift, und in der fochenden 
Brühe 1 Stunde nachweichen. Dieje muß einen recht Fräftigen, ge— 
würzigen Gejchmad haben. Dann pubt man die Ohren, jchneidet die 
Ränder zadig, zieht die Zunge ab, läßt den Kopf kalt werden, legt ihn 
in ein pafjendes Bunzlauer Geſchirr und gießt die Faltgewordene Brühe 
darauf, in welcher er fich wochenlang frijch erhält. Beim Gebraud) 
Ichneidet man die ſchwarze Haut unten am Halſe ein wenig weg, ver- 
ziert die Schüffel mit gehadter Beterjilie, buntgejchnittenen Citronen= 
Icheiben, Rotebeeten, dem Weißen und Gelben von hartgefochten Eiern 
und in Streifen gejchnittenen Gurken, den Kopf mit Grün, und gibt 
ihm eine Citrone oder einen Apfel in den Rüfjel. Der Kopf wird mit 
einer Teufelsſauce oder mit Remoulade, in der feinen Küche jtet3 mit 
Cumberlandjauce (Abjchnitt R.) zur Tafel gegeben. 

Was davon übrig bleibt, lege man wieder in die Brühe. 


207. Wildhackſel. Man wiegt Wildbratenreite fein, reibt einige 
Zwiebeln, ſchwitzt dieje in brauner Butter durch, fügt etwas Mehl, 1 
Löffel gemwiegte Beterjilie und die noch vorhandene Bratenjance ohne 
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ihr Fett Hinzu und Eocht dies zufammen zu jchmadhafter Sauce. In 
ihr muß das gewiegte Fleisch an heißer Herditelle, ohne zu kochen, durch 
und durch Heiß werden, man fügt zulegt noch etwas Citronenjaft nad) 
Geſchmack, ſowie Pfeffer und wenn nötig Salz bei und richtet das 
Hadjel in einem Rande von Kartoffelmuſcheln an und belegt die Ober- 
fläche mit Perlzwiebeln und Eiervierteln. 


208. Fleiſchkäſe von Wildreften. Saftig gebratene Wildrefte 
wiegt man, rechnet auf 1 kg Fleiſch 100 g geweichtes wieder ausge— 
drücdtes Weißbrot, 70 g entgrätete ausgewäflerte und getviegte Sar- 
dellen, 80 g geriebene in Butter gedämpfte Schalotten, ein Rührei von 
5 Eiern, 150 g gewiegten Sped, 125 g geriebenen Parmeſankäſe, 
Salz, Pfeffer und 4 Löffel Bratenjauce. Alles dies wird ſorgſam mit- 
einander vermijcht, der Schnee von 3 Eiweiß zulegt durch die Mafje 
gezogen und dieje in ausgebutterter Form eine Stunde gekocht. Nach 
dem Erfalten jtürzt man den Fleiſchkäſe und reicht eine Remouladen- 
ſauce nebenher. 


Kranfenspeifen. Alle Wildbretipeifen außer Nr. 197, 198, 
202, 205, 206, 207 und 208 geben Kranfengerichte. 


VI. Zahmes und wildes Geflügel, 


209. Erkennungszeichen jungen und alten Geflügel!, und über 
die beite Zeit zum Eiufauf. 


Es iſt für jede Hausfrau beim Einkauf von Geflügel wichtig, junge 
von alten, ſowie gute gefunde Tiere von kranken unterjcheiden zu können. 
Um möglichft gegen die Gefahr, franfes Geflügel gefauft zu haben, ge: 
ichüßt zu jein, ijt vor allem der Ankauf lebender Tiere zu empfehlen. 
Geſunde Tiere haben helle glänzende Augen ohne Fahle Ringe, glatt 
anliegendes Gefieder, rafche Bewegungen und einen leuchtend roten 
Kamm. Beim Einfauf toter Tiere unterſuche man vor allen Dingen 
die Schlachtimunde, deren Ränder nach außen klaffen müffen; auch muß 
die Haut weiß, das Fleisch fernig fein und der Schnabel feine natürliche 
Farbe haben. Bei bläuficher, wohl gar jchleimiger Haut und ver- 
färbtem Schnabel iſt vor Ankauf dringend zu warnen. 

Um junges Geflügel zu erkennen, achte man auf zarte weiße Haut, 
leicht einzubiegende Brujtfnochen, hellen Schnabel, ebenſolche Beinhaut 
und jchlanfen Körperbau. Alte Tiere haben mit Ausnahme des Puters, 
welcher in der Jugend jchtvarze Beinhaut hat, dunkle harte Hornhaut 
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an den Beinen. Bei jungen Buten und Gänfen läßt jich die Luftröhre 
leicht eindrüden, bei den Gänjen gibt es zudem ein untrügliches Mittel, 
um die Jugend zu entdeden, indem man einen Stednadelfnopf in die 
Bruſthaut eindrüdt, was nur bei jungen Tieren gelingt. Junges Wild- 
geflügel hat weiche gelbumränderte Schnäbel und helle, bei Rebhühnern, 
gelbe Füße, ebenjo iſt bei jehr jungen Tieren der Kiel einer ausge— 
rupften Feder weich und mit Blut gefüllt. 

Außer Jugend und Gefundheit ijt für die mehr oder minder gute 
Beichaffenheit des Geflügel3 auch die Jahreszeit maßgebend, in der 
man es fauft. 

Für junge Hühner ijt die beſte Zeit Mai big November, die Ka— 
paunen fauft man in den Wintermonaten, den Buter von September 
bis März, doch iſt er im September, Dezember und Januar am 
Ihönften. Junge Tauben find im Juni und Juli am fleifchigjten; man 
fann aber auch im Winter in großen Städten dreimal jo große Tauben 
al3 die einheimiichen faufen, welche aus Stalien eingeführt werden. 
Fette Gänſe kauft man von Dftober bis Januar, junge fann man aus 
Ungarn faſt das ganze Jahr erhalten. Für Enten ift Auguft bis An— 
fang November die bete Zeit. Liber die Zeit für Wildgeflügel gibt der 
Jagdkalender beim Wildbret Auskunft. 


210. Vorbereitung des Geflügel3 zum Kochen und Braten. 
Nach der Art des Geflügel3 muß dieſes einen oder mehrere Tage vor 
dem Gebrauch geichlachtet werden; Junge Hühner, Hähnchen 
(Küden) und Tauben muß man wenigjtens am Abend vorher, alte 
Hühner, Kapaune, Enten und Buter 2 und Gänſe 3—4 Tage 
hinhängen. Das Geflügel hält ji am beiten ausgenommen aber in 
den Federn in fühler Zugluft hängend. 

Den Hühnern, Hähnchen, Kapaunen und PButern wird mit einem 
Iharfen Meſſer die Gurgel durcchgefchnitten; Enten der Kopf abge- 
bauen; Tauben derjelbe abgeriſſen oder beſſer abgejchnitten. Die Gänſe 
tötet man mit einem jpigen Meſſer durch einen Stich an der Stelle, 
wo die Hirnjchale fich ana Genick jchließt, das Blut wird in etwas Ejjig 
aufgefangen und das Koch mit einem glühenden Eifen, damit die Federn 
nicht blutig werden, wieder zugebrannt. Alles Federvieh, welches man 
zum Braten und zu braunem Ragout beſtimmt hat, wird jogleich nach 
dem Abjchlachten, während es noch warm ift, troden gepflüdt, nur 
muß dies behutjam gejchehen, damit die Haut nicht reißt. Die Gänſe 
werden gerupft, nachdem vorher die ittige im erften Gelenk abge- 
dreht und die gröbften Federn vom Schwanz zurüdgelegt worden find; 
auf der Bruft werden vorerjt jedoch nur die Deckfedern weggenommen, 

14* 
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damit die darunter ſitzenden Daunen bejonders gepflüdt und auf 
bewahrt werden fünnen. Danach wird das Federvieh gejengt, indem 
man eine fleine Handvoll recht trocknes Stroh auf dem Herde an- 
zündet, das Geflügel darüber hält und rafch dreht und wendet, damit 
die helle Flamme die auf der Haut fißengebliebenen Stoppeln verzehrt. 
Sit das Stroh feucht, jo wird das Geflügel ſchwarz. Zum Sengen des 
feineren Geflügels nehme man Spiritus, weil e3 dadurch nicht im 
geringften von jeiner Weiße verliert, auch feinen Rauchgeichmad erhält. 
Gänſe und Enten werden nach dem Sengen mit warmem Kleienwaſſer 
oder etwas Mehl und Wafjer abgerieben und die noch daran fiben 
gebliebenen Pilen (Stoppeln) mittel3 eines ſpitzen Meſſers heraus: 
gezogen. Will man die Gänſe aber längere Zeit erhalten, jo darf man 
fie nach dem Ausnehmen nicht waſchen oder muß fie wenigjtens mieder 
jorgfältig trodnen von innen jowohl wie von außen. Das übrige iſt 
weiter unten nachzufehen. 

Da3 zur Suppe oder zum Frifaffee bejtimmte Geflügel wird jo- 
gleich nach dem Abfchlachten, damit e3 recht weiß bleibe, !/a Stunde 
in faltes Waſſer getvorfen. Hierauf faßt man es an den Füßen, 
jchüttelt es ab, hält e3 einige Minuten in jiedendes Waſſer, und follten 
ih die Federn nicht gut herausziehen laſſen, jo wiederholt man 
feßteres noch einmal; jedoch muß man bei jungem Geflügel das Waſſer 
nicht zu heiß nehmen, weil jonjt die Haut abreift. Dann pflücdt man 
e3 behutjam und nimmt e3 aus. 

Buter und Rapaunen jchlägt man oft vor dem Ausnehmen 
den Bruftfnochen ein, indem man fie mit dem Rüden auf ein Tuch) 
legt, ein zujammengefaltetes Tuch, damit die Haut nicht verlett werde, 
über die Bruft dedt und mit einem Klopfholz den Bruftfnochen vor- 
fichtig einfchlägt; befjer it e3 aber, dies nur zu thun, wenn der 
Knochen jo ſpitz herausfteht, daß er die Form des Braten beein- 
trächtigt, weil da3 zarte Fleisch dadurch verleßt wird. 

Den jungen Hähnchen drüdt man mit dem Daumen den Brujt- 
fnochen ein, wonach man ihn dann inmwendig ganz bequem heraus— 
nehmen kann. Es dient dies dazu, dem Geflügel ein ſchöneres Anjehen 
zu geben. 

Sodann jchneidet man dem vorftehend erwähnten Geflügel die 
Füße im erjten Gelenk ab, fticht Augen und Ohren mit einem fpiben 
Mefjer aus, zieht die Haut vom Kamm und die hornartige Haut vom 
Schnabel, reißt die Zunge aus, macht auf der NRüdjeite des Tieres 
einen Längenschnitt in die Halahaut, Löjt Kropf und Luftröhre von 
allen Seiten, fchneidet beides auch am Kopfe los und zieht Kropf 
ſowohl wie Quftröhre heraus. Dann macht man unten am Ende der 
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Bruft bis zum Steiß gleichfalls einen Längenjchnitt, faßt mit den 
Fingern der rechten Hand in den Leib Hinter den Magen, zieht den 
ganzen Inhalt des Geflügels heraus und fehneidet gleich die Darm— 
Öffnung aus, ohne den Darm zu verlegen. Die Galle wird nun vor— 
jihtig von der Zeber entfernt, der Magen, wo die weiße Haut fich zeigt, 
aufgejchnitten und die inwendige harte Haut abgezogen. Darauf wird 
das Geflügel inwendig und außen gehörig getwaichen und gejpült, ab- 
getrodnet, in ein Tuch gewidelt und in eine Schüffel gelegt, weil es 
durch den Einfluß der Luft feine Weiße verliert. Will man es nun 
zurichten, jo wird e3 noch einmal leicht abgewajchen und je nach der 
Art des Geflügel3 aufgebogen. Leber und Magen von Heinem Geflügel 
werden, wenn man jolche nicht zum Füllen benußen will, in den Leib 
gelegt, indem fie da weniger austrodnen. 

Dem Aufbiegen aber geht das Füllen voran, welches gewöhnlich 
nur bei zahmem Geflügel angewendet wird und, außer bei Gänjen 
und Enten, auf folgende Weiſe gejchieht: Man greift mit dem Vorder— 
finger beim Halsſchnitt hinein, jucht die Haut über der Bruft von 
diefer zu löſen und die Offnung zu erweitern, ftedt ein Stückchen 
Brotrinde in die offene Gurgelftelle, füllt die beftimmte Farce zwiſchen 
die abgelöfte Haut und das Bruftfleifch hinein und näht die Haut 
wieder zuſammen. 

a. Der Buter wird auf folgende Weiſe zum Braten zugerichtet 
(dreffiert): Die beiden Flügel dreht man nach dem Kopfe hin herum, 
daß die Flügelipigen flach auf dem Rüden Tiegen, dann legt man den 
Buter auf den Rüden, zieht den Kopf unter dem linken Flügel durch, 
jo daß er neben der Bruft Tiegt, und befeitigt ihn hier durch einen 
dünnen hölzernen Spieß, damit er gute Haltung befomme; doch fei 
man dabei vorfichtig, damit die Bruft nicht verlegt werde. Darauf 
drückt man die Beine nad) dem Kopfe hinauf, wodurch die Bruft her- 
vortritt, und fticht dann einen Holzipieß durch die Heulen, um fie fejt 
anzujchließen. Zulegt werden dem Puter Spedjcheiben auf die Bruft 
gebunden. 

b. Hühner, Rapaune, Hähnchen und Tauben werden ebenfo 
zugerichtet, dann biegt man bei den drei erjteren den Kopf auf den 
Rüden und legt ihn unter einen Flügel nach der Bruft hin. Die Hühner 
und Tauben werden nicht geſpickt, Rapaune wie Hähnchen nach Be— 
lieben gefüllt und gejpidt. Nach dem Füllen ſteckt man die Beine 
gefreuzt durch die Hautlappen unter der Bruft. 

c. Bei dem Ausnehmen der Gänse ift die größte Vorficht nötig, 
damit deren wertvolles Fett nicht durch den Anhalt der Gedärme 
beihmugt und unbrauchbar gemacht werde. Man kann unter der Bruft 
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einen Schnitt der Länge nach machen, wie vorftehend ſchon bei dem 
Ausnehmen kleineren Geflügels gejagt ift, oder einen halbfreisförmigen 
Schnitt in die dide Oberhaut der Gans bis auf die Fettlage oder Die 
Flaumen, von einem Bein bis zum andern dicht vor der Darmöffnung 
her. Dadurch) entjteht eine große Offnung, die durchaus notwendig iſt 
und vor dem Braten der Gans wieder zugenäht wird. Dann löſt man 
Haut von dem Flaumfett, faßt mit der ganzen rechten Hand im Die 
Gans hinein, macht die Flaumen unter dem Bruſtknochen, two fie feit 
ſitzen, 103, löſt fie linf3 und rechts von dem Gerippe und dem Magen 
und zieht fie in einem großen Stüd heraus, welches man in einer 
Scale mit friſchem Waffer bededt. Nun erſt faßt man die Xeber, wozu 
man immer die ganze Hand nötig hat, zieht fie vorjichtig heraus und 
Ichneidet die Galle davon. Dieſe ift nur von einem fehr feinen Häutchen 
umſchloſſen, welches man nicht verlegen darf. Pegt wird der Magen 
mit dem am Halſe der Gans gelöjten Kropfe und den Gedärmen be- 
hutſam aus der Gans geholt und die Darmöffnung mit dem Ende des 
Darmes groß genug ausgejchnitten. Finden fich feine Fettſtückchen 
mehr in der Gans, jo wird fie zuriüdgelegt und das Darmfett ge— 
wonnen. Die Gedärme werden behutfam von dem Fette getrennt; 
da Sie jehr leicht reißen und fajt immer gefüllt find, muß das Reifen 
durchaus vermieden twerden, damit das Darmfett zum Braten Der 
Gans benußt werden fann. Dasjelbe wird gleichfalld, aber gefondert 
von dem Flaumfett, in frisches Waffer gelegt, welches bei beiden Fett— 
jorten jeden Tag erneuert werden muß bis zum Gebraude. Der 
Magen wird aufgejchnitten, von dem Anhalt, der jtet3 jandig ift, 
gejäubert und von der dicken Haut mit einem jcharfen Meſſer auf 
der Innenſeite gereinigt. 

Bon der Gans jchneidet man nun Kopf und Hals jowie auch Die 
Füße weg, haut die Flügel zwei Finger breit vom Körper entfernt ab, 
und gebraucht ſolches ſamt Herz und Magen zu Gänſeſchwarz oder 
zu Suß. Die Gans wird dann gut gewaſchen, mit einem reinen 
Tuche innen und außen getrodnet und auf dem Speicher (Boden) 
hängend einige Tage aufbewahrt. Das Füllen kann nad Gefallen 
vor dem Braten oder tags vorher gejchehen, wie es bei der Vorſchrift 
zu der Zubereitung bemerkt worden. Die Leber wird für fic) gebraten. 

Die Gans muß wenigſtens 2—3 Tage vor dem Gebraud ge- 
Ichlachtet und vorgerichtet fein. In ftrenger Kälte kann man fie 2—3 
Wochen an der Luft hängend aufbewahren; doch ift fie einige Tage 
nach dem Abichlachten am wohlichmedenditen. Das Blut, zum Gänfe- 
Ihwarz faft unentbehrlich, erhält ſich, mit reichlich Ejfig vermiſcht, 
offen und falt ftehend, bei Falter Witterung einige Tage. 
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d. Enten werden wie Gänſe behandelt, die Halshaut wird zurüd- 
gejhoben, der Hals abgefchnitten und die Haut in die Öffnung gedrüdt; 
auch mitunter nach Angabe gefüllt. 

e. Faſanen, Rebhühner und Birfhühner. In einigen Gegen- 
den läßt man, um das Wild zu bezeichnen, beim Pflücken desjelben, 
bejonder3 bei den Faſanen, einige Federn auf dem Kopfe fißen, die 
man beim Zubereiten mit Bapier zubindet. Die Füße werden nicht 
wie bei anderm Geflügel abgejchnitten, jondern man hält fie in kochen— 
des Wafjer, zieht die obere Haut davon und entfernt die Sporen. Die 
Spigen der Flügel werden abgejchnitten, Leber und Magen nicht benußt, 
die Flügel wie bei anderm Geflügel nach dem Kopfe hin umgebogen, 
die Beine im zweiten Gelenk von unten jo gedreht, da die Füße nad) 
dem Kopfe hin gerichtet find. Dann wird ein dünnes, rundes, zu— 
geipigtes Stückchen Holz durch die Schenkel gejtochen. 

f. Schnepfen und Befafjinen werden ebenjo zugerichtet, jedoch 
nicht ausgenommen; beim Aufbiegen wird der Schnabel in die Bruſt 
geitochen. 

g. Kramtsvögel und Lerchen ſteckt man die im Gelenk fo ab- 
geichnittenen Beine, daß das Gelenkfnöchelchen bleibt, kreuzweiſe durch 
die Augenhöhlen; beide werden nicht ausgenommen. 


211. Auslöſen der Knochen beim Geflügel. Dies gefchieht 
meiftens dann, wenn man das Geflügel zu einer Geleejchüffel beſtimmt 
hat, bei Puter und Gans in Gallert faſt immer, doch auch bei anderm 
Geflügel. Wenn da3 Geflügel nach voriger Nr. rein gepflüct, gejengt 
und abgewajchen worden ijt, legt man e3 auf die Brujt, macht mit einem 
iharfen Mefjer der Länge nach mitten im Rüden einen Schnitt und 
trennt nach beiden Seiten bis zur Brujt das Fleisch rein vom Knochen— 
gerippe ab, wobei man die Haut nicht verlegen darf, und nimmt das 
Gerippe jamt dem Eingeweide, fall3 e3 noch nicht ausgenommen war, 
heraus. Auch fann man aus den Flügeln und Beinen die Knochen 
löſen und folche mit den Sehnen herausziehen; doch gejchieht dies 
jeltener. In der Regel wird das entbeinte Geflügel gefüllt; dies muß 
ſehr gleichmäßig gejchehen, damit es eine jchöne gewölbte Form 
erhalte. Danach wird die Haut zugenäht und nad) Angabe eine Gelee- 
Ihüfjel daraus bereitet. Auch kann man e3 jo gefüllt à la daube, d. h. 
in einer Braife (fiehe A. Nr. 22) gar machen und mit einer Kraftſauce 
mit Champignons, Kapern, Trüffeln, oder Auftern warm anrichten, 
auch al3 Braten geben. 


212, Buter zu braten. Wenn der Puter 2—8 Tage vor dem 
Gebrauch gefchlachtet und nach den Vorbereitungsregeln in Nr. 210 
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vorgerichtet ift, fo wird er vor dem Gebrauch aufgebogen, nach Be— 
lieben geſpickt, foweit er nicht mit Fett bedeckt ift, oder ungeſpickt mit 
der Farce Q. TU. Nr. 61, 62 oder 63 gefüllt. Dann ftreut man etwas 
feingeriebenes Salz darüber, legt dünne Spedjcheiben auf die Brujt 
und in die ſehr faubere Bratpfanne, verjieht dieſe mit reichlich Butter 
und kochendem Waffer, bringt den Puter feit zugededt aufs Feuer und 

Yäßt ihn in kurzer Brühe etwa 1'/s Stunde oder jo lange, bis das 

Fleifch beinahe mürbe geworden, nicht zu ftark, doch ununterbrochen, 

fochen. Darauf gießt man die Brühe in ein Gejchirr, legt ein reichliches 

Stüd Butter auf die Bruft des Puters, ftellt die Pfanne in einen 

heißen Ofen und läßt den Buter unter häufigem Begießen, was un— 

bedingt notwendig ijt, vollends weich und gelb, nicht braun werden. 

Die Brühe wird nach und nach Hinzugegofjen; auch macht die Sahne 

die Sauce ſchmackhafter. Beim Anrichten rührt man 2 Theelöffel Mehl 

einige Minuten lang in der Bratpfanne, gießt foviel kaltes Waſſer 
hinzu, daß die Sauce ſämig wird, wobei das, was in der Pfanne fich 
angejegt hat, los- und zujammengerührt werden muß. Sollte etwas 

Salz fehlen, jo füge man e3 hinzu. Unterde3 wird der Puter auf einer 

recht heißen Schüfjel angerichtet, ihm eine Citronenscheibe in Den 

Schnabel gelegt und der Rand der Schüffel mit dünnen Citronenjcheiben 

verziert. Da gut gebratenes Geflügel bejonders wenig Bratenjag in 

der Pfanne zurückäßt, koche man die Sauce jtet3 mit etwas Liebigs 

Fleiſchextrakt. 

Ein junger Puter bedarf zum Weichwerden 1!/s, ein älterer 3 

Stunden und mehr. 

Anmerk. Die Abfälle des Puters, wie a Magen, Flügel 2c., fönnen 
mit etwas Kalbfleiich zu einem guten Frikaſſee gekocht, dem man Klöß— 
chen, Pilze 2c. zufeßt, oder auch mit Kalbfleifch zu einer hellen Fleijch- 
fuppe verwandt werden. 


213. Buter mit einer Fleifchfarce. Zu der Füllung nimmt 
man 375 g gehadtes Kalbfleifch ohne Sehnen, 375 g recht mit 
Fett durchwachſenes Schweinefleisch, ebenfalls fein gehadt, !/a Ober- 
taffe geichmolzene Butter, 3 Eier, von welchen 2 Eiweiß zu Schaum 
geichlagen und zuleßt durchgemifcht werden, 120 g zwei Tage altes, 
ohne die Rinde in kaltem Wafjer eingemweichtes und ausgedrüdtes 
Weißbrot, 15 g gereinigte und gejchnittene Morcheln (A. Nr. 38), 
beſſer Trüffeln, die feingehadte Leber des Puters, 4 Stüd halbgar 
gefochte und abgezogene Kälbermilch, welche man dazwijchen legt, Salz, 
Muskat, Champignons oder Kapern und feingehadte Beterfilie. 

Dieje Farce wird in den Kropf und den Leib des Puters gefüllt, 
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diefer nach vorhergehender Vorſchrift gebraten oder in einer Dämpf- 
brühe (A. Nr. 22) wie Kapaun zubereitet. 

Auch kann man den Puter mit einer Semmelfarce füllen und dieſer 
nah Geſchmack noch Korinthen zufügen. 

Für die feine Küche ift ein Aromatifieren des Puters mit Trüffeln 
jehr beliebt. Man bereitet den frisch gejchlachteten Puter zum Braten 
dazu dor und dünſtet indeffen 700 g Trüffeln mit feinen Kräutern, 
Salz, "a kg geichabten Speck und einem halben Glas Rotwein 20 
Minuten. Man läßt die Trüffel erfalten, füllt fie in den Puter, näht 
ihn zu, dreifiert ihn und belegt ihn mit Spedplatten und hängt ihn 
6 Tage an einen Fühlen Ort. Dann wird der Puter wie gewöhnlich 
gebraten, die Sauce aber jtatt mit Sahne mit Madeira gewürzt. Diejer 
Puter bildet eine der mohlichmedendften, aber auch eine ſehr teure 
Schüffel der feinen Küche. 

Auf diefe Weije gefüllt, reicht der Puter für eine große Gejellichaft, 
und kann warm oder falt zur Tafel gegeben tverden. 


214. Buter auf Wiener Art. Nachdem man den Puter wie 
üblich zum Braten vorbereitete, füllt man ihn mit folgender Farce: 
Man ſchält und blandjiert Ya kg Kaftanien, dünftet fie in Fleiſch— 
brühe weich, läßt fie abtropfen und ſtößt fie mit Salz, Pfeffer und 
Muskatnuß im Mörjer fein. Darauf rührt man 125 g Butter 
Ihaumig, vermijcht fie mit 4 Eidottern, der Kaſtanienmaſſe, 100 8 
geriebenem Zwiebad und mijcht noch einige Dugend ganze geröjtete 
Kaftanien unter die Farce, die man alsdann in Kropf und Leib 
de3 Puters füllt, worauf man diefen jpidt und brät. Die Sauce 
foht man wie in Nr. 212, nur fügt man zuleßt ein Gläschen Ma- 
deira an, 


215. Gefüllte Puterfeulen und Flügel. (Driginal-Rezept.) 
Für einen Kleinen Haushalt ift ein großer Puter, ganz verbraten, wenig 
vorteilhaft. Statt defien empfiehlt fich ein Ablöfen der Flügel und 
Keulen und darauf Ausbeinen des Puterd. Das Bruſtſtück mit der 
Rüdenhaut wird mit einer beliebigen Farce gefüllt, jo daß e3 eine runde 
Form erhält und wie der Puter jelbft — nur kürzere Zeit — gebraten. 
Abfälle, Knochen und Sehnen geben eine gute Suppe nad) B. Wr. 17, die 
Flügel und die eine Keule eine treffliche Gemüfebeilage, die zweite Keule 
eine Abendichüffel. Man löſt aus den Flügeln die oberen Knochen, aus 
den Keulen alle Knochen und Sehnen, füllt die Öffnung mit Zeberfarce 
(Q. II. Nr. 56), näht fie zu und dämpft das Fleisch in Leichter Fleifch- 
ertraftbrühe mit Citronenjaft, Gewürz und Suppenmwurzeln weich. 
Man läßt alles erfalten. Die beiden Flügel ſowie eine Keule werden 
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dann entweder in die Scheiben zerjchnitten oder beſſer unzerteilt ge- 
lafjen, in einer Miſchung von zerrührter Butter, zerichlagenem Eigelb, 
etwas geriebenem Parmeſankäſe, Salz und Pfeffer und dann in Reib- 
brot gewendet und num gebraten. — Die zurüdbehaltene Keule wird 
in Scheiben gejchnitten, die Brühe, in der fie gekocht wurde, geffärt, 
mit etwas Eitronenjäure, Eifig, einer Meſſerſpitze Fleiichertraft und 
einigen Blatt aufgelöfter Gelatine verſetzt, als Aspif über die Fleiſch— 
icheiben gegofjen und erjtarrt mit Mayonnaije gereicht. 


216. Puterhenne in rifafjee- Sauce, Die Henne wird wie 
zum Braten vorgerichtet, die Beine kann man nad) den Vorbereitungs- 
regeln in Nr. 210 b in die Haut jchieben. Dann jest man die Henne 
mit Pfund frifcher Butter und einigen Schalotten aufs Feuer, läßt 
fie, feſt zugedeckt, langſam gelb werden, gießt etwas fochende Fleiſchbrühe 
oder Waffer Hinzu, gibt Eitronenschale, doch nur das Gelbe, Musfatblüte, 
ettvas Dragon hinzu und Ye Stunde jpäter viel Champignons, und 
läßt fie in furzer Brühe, feſt zugededt, gar jchmoren. Unterdes forgt 
man für etwas fräftige Fleiſchbrühe, gibt "/e Stunde vor dem Anrichten 
gelbgejchwigtes Mehl, nad) Belieben auch Midder, Spargel (fiehe 
A. Nr. 41 und 42) oder Blumenkohl hinein, läßt alles weich werben, 
aber nicht im mindeften zerfochen, nimmt das Fett von der Buterfauce, 
fügt dann die gefochte Sauce, welche wie jede Frifaffee-Sauce ſehr 
gebunden jein muß, nebjt einigen Citronenjcheiben ohne Kerne Hinzu, 
rührt fie mit 2 Eidottern ab und richtet die Puterhenne mit Weißbrot-, 
Kalbfleifch- oder Schwammklößchen, welche in Wafjer und Salz eben 
aufgefocht find, in ihrer Sauce zierlih an. Man reicht Schnitten 
von Blätterteig dazır und gibt Dies Gericht jtatt Paſtete. Fit die Buter- 
henne nicht ganz jung, jo muß fie jedenfalls 1—3 Stunden vorgefodt 
werden, am beiten in einer Dämpfbrühe A. Nr. 22, ehe fie wie oben 
in der Frifafjee-Sauce völlig gar gekocht wird, wozu dann der Braijen- 
grund, ftatt Waſſer oder Bonillon zu benußen ift. 


217. Kapaun zu braten. Der Kapaun wird zubereitet wie Puter, 
gut gefpict, doch, je nachdem er jung ift, nur 1%/, Stunden, mit 
Butter und mit Spedicheiben umwidelt, langſam gebraten. 


218. Gedämpfter Kapaun mit verjchiedenen Saucen. Sit 
der Kapaun vorgerichtet, To lege man Spedicheiben in einen ſauberen 
Topf, darauf in Scheiben gefchnittenen Sellerie, Möhren, Beterfilien- 
twurzel, Baftinafen, Schalotten, rohen mageren Schinfen, grobes Ge— 
wirz und Salz, zulegt den Kapaun, bedede ihn mit Spedicheiben, 
fülle Bouillon Hinzu und laſſe ihn langſam gar, jedoch nicht zu weich 
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dämpfen. (Siehe Dämpfbrühe A. Nr. 22.) Man gebe ihn mit einer 
Aujtern-, Champignons-, Kapern- oder Krebsſauce zur Tafel. 
Man rechnet auf einen Heinen Kapaun 3/ıo bis */ıo Z Bonillon. 
Anſtatt mit einer Sauce, kann man den Kapaun auch mit belie- 
bigem feinen Ragout umgeben: ihn auch zerichneiden, mit Trüffelfauce 
übergießen und einen Reisrand um die Schüfjel jeßen. 


219. Mafthuhn. Das Maſthuhn (Ponlarde) wird ganz fo be- 
handelt wie Kapaun. 


220. Gebadener Auflauf von Rapaunenreften. (Eingangs- 
gericht.) Alle Überrefte vom Kapaun werden von Haut und Sehnen 
befreit und recht fein gewiegt. Inzwiſchen Focht man das zerichlagene 
Gerippe gut aus, verfocht ein helles Buttermehl mit der Brühe, fügt 
eine Taffe die ſüße Sahne ſowie eine Mefjeripige Fleiichertraft, Salz 
und Pfeffer hinzu und kocht dies zu ganz glatter dicker Sauce. Mit 
dieſer Sauce miſcht man das gewiegte Fleiſch, fügt noch 4 Eigelb, 
708 friſche Butter hinzu, zieht den Eiweißſchnee durch die Maſſe, 
füllt ſie in eine Auflaufform und bäckt den Auflauf eine halbe Stunde. 
Er wird ohne Sauce zur Tafel gegeben. 


221. Zunge Hähne (Kücken) zu braten. Eine vorzügliche 
Bereitungsweiſe der jungen Hähne beſteht darin, daß man ſie, wie 
es in Bremen und Hamburg üblich iſt, wie Haſen dicht ſpickt. Sie 
werden dadurch ſaftiger und machen eine anſehnlichere Schüſſel. Man 
brate ſie in einem Bunzlauer Geſchirr mit feſt ſchließendem Deckel, 
deſſen Weite dem Inhalt angemeſſen ſein muß; ein zu weiter Topf 
taugt nicht. Iſt man auf einen Glutdeckel eingerichtet, um ſo beſſer; 
andernfalls wird der Topf, nachdem die Hähne zart geworden ſind, 
in einen heißen Bratofen geſtellt, damit ſie von oben raſch gelb 
werden. 

Nachdem die Hähne nach den Regeln in Nr. 210 b zugerichtet, 
itrene man etwas feingemachtes Salz darüber, nicht zu viel, weil die 
Butter einiges Salz enthält, ſchiebe ein Stüdchen Butter in den Leib, 
auch die Xeber, lege die Hähne mit guter Butter dicht nebeneinander in 
den Topf und brate fie anfangs offen auf langſamem Feuer, bis fie gelb 
geworden find, dann zugedeckt, bis fie weich find, was etwa °/a bis 
1 Stunde erfordert. Nach den Anforderungen an die feinere Küche 
darf das Geflügel nicht zu ftark gebraten, nicht braun fein, jondern 
muß eine Schöne hochgelbe Färbung erhalten und deshalb anfangs mit 
Spedicheiben bedeckt werden. 
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Sehr jaftig bleiben die Hähnchen, wenn man fie oben und an den 
Seiten mit Spedplatten bededt und in ſauber gewaſchene, wieder ab- 
getrodnete Weinblätter widelt. Auch kann man nad) franzöſiſcher 
Weiſe ein völliges Spedhemdchen nähen und in dies die Hähnchen 
völlig einhüllen, oder fie, wie e8 in Süddeutichland gefchieht, 
mit einem mit feinjtem Dfivenöl getränften Blatt Papier überbinden. 
Diefe Umhüllungen werden eine Viertelftunde vor dem Anrichten ent- 
fernt und ungefpidtes Geflügel dann mit geriebener Semmel bejtreut, 
was das Anjehen des Geflügels erhöht; doch darf die Sauce dann nicht 
mehr verdidt werden. 

Statt de3 Zwiebads kann man auch in der lebten halben Stunde 
dide, jüße Sahne nach und nach hinzugeben; Hierbei muß das Feuer 
dann ftärfer fein und die Hähnchen fleißiger begofjen werden. Übrigens 
jehe man zu, daß auch die Geflügelfauce nicht zu braun werde, fie 
verliert Dadurd) das Feine. 


222. Gebadene Hähnchen in Sauce. (Feine Geſellſchafts— 
ſchüſſel). Die Hähnchen werden, nachdem fie vorgerichtet find, der 
Länge nad) durchgehauen und wie vorjtehend zart und ſaftig gebraten. 
Dann nimmt man fie heraus, macht in der zurücgebliebenen Butter 
Mehl gelb, rührt Fräftige Fleiſchbrühe, gehadte Champignons, etwas 
Muskatblüte und Citronenjcheiben, auch wohl ein Glas Weißwein 
Hinzu und focht alles zu einer dien Sauce. Nachdem man dieje mit 
Eidottern abgerührt hat, füllt man etwas erhöht die Höhlung der halben 
Hähnchen damit, betreut fie oft noch mit geriebenem Parmeſankäſe, 
jeßt fie nebeneinander in eine Badichüffel und diefe !/a Stunde in den 
Badofen, worauf fie ohne weiteres angerichtet werden. 


223. Backhähnel (ſüddeutſche Küche). Nachdem die 6—8 
Wochen alt gewordenen Hähnchen gepußt und gemwafchen find, hält 
man fie eine Minute in heißes, darauf in faltes Wafler, teilt fie der 
Länge nach mit einem fcharfen Meffer in zwei Teile, nimmt den Rüd- 
gratfnochen heraus und jchneidet ſie dann der Breite nach durch, damit 
man von jedem Hähnchen vier Teile erhält. Dieje werden mit wenig 
feingemachtem Salz bejtreut, in feinem Mehl umgedreht, in Eier, 
welche mit Waſſer zerklopft find, getunkt, dann in Semmelfrumen, nad 
Belieben mit Barmefanfäje vermifcht, umgedreht und jofort in reid)- 
lihem Schmalz, welches nicht gar zu heiß gemacht werden darf, gelb- 
braun gebaden. Man fann jedesmal 8 Stüd in das heiße Schmalz 
legen, wobei die Pfanne vorjichtig Teicht bewegt wird, damit das An- 
brennen verhütet werde. Die Hähnchen bedürfen nur etwa 4 Minuten, 
um eine Schöne Färbung zu erhalten und durchgebaden zu fein. Dann 
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legt man fie zum Abtröpfeln des Fettes jo lange auf einige Brot- 
ihnitten, bis die übrigen Teile gebaden find, läßt auch eine Handvoll 
grüner Peterfilie, welche getwafchen und in einem Tuche abgetrodhet 
ift, in Schmalz gelb werden, doch muß man, um ein zu ſtarkes Auf— 
braufen zu verhüten, die Pfanne vorher vom Feuer nehmen. Dann 
werden die Hähnchen auf einer erwärmten Schüfjel, nad) der Mitte 
höher angerichtet und mit der gebadenen PBeterjilie, welche mit etwas 
feingemachtem Salz beftreut ift, befränzt, und ein Sträußchen Peterſilie 
darauf gelegt. 


224. Feines Frifaffee von Kapaunen, Hähnden (Kücken) 
oder Tauben mit Krebjen. Man jchneide die Hähnchen in vier, die 
Tauben der Länge nad) in zivei Teile, damit man das Geflügel er- 
fennt, indes kann das nad) Belieben gehalten werden; Kapaune 
werden nicht zerfchnitten. Dann jtelle man fie mit etwas Salz; und 
reichlich friſcher Butter, feſt zugedeckt, auf mäßiges Feuer, lege fie nad) 
einer Weile auf die andere Seite und füge nad) !/s Stunde Fochende 
Bouillon, einige Eitronenfcheiben ohne Kerne, ein Stück Musfatblüte 
und etwas feingejtoßenen ungefüßten Zwiebad Hinzu und laſſe das 
Geflügel zugedeckt langſam weich werden, doc) darf es nicht im ges 
ringiten zerfochen. In der lebten Viertelitunde gebe man folgende Zu- 
thaten ins Frifaffee, deren Vorrichtung in den Abjchnitten A. und Q. 
nachzujehen ift: Midder (Kalbsmilch), gefüllte Krebsnajen, Morcheli, 
Spargelföpfe, Saucifjen, jowie auch beim Anrichten in Bouillon oder 
in gefalzenem Waſſer gar gekochte Weißbrotklößchen, Auftern, Krebs— 
Ihwänze und Krebsbutter. Die Sauce werde mit 1—2 Eidottern ab- 
gerührt. Necht fein angerichtet, wird diefe Schüffel mit Schnitten von 
Blätterteig zur Tafel gebracht und vertritt die Stelle einer Paitete. 
Anmerf. Ein gemwöhnliches Frikaſſee wird ebenjo gemacht, nur daß die 

feineren Zuthaten wegbleiben und fochendes Waller jtatt Bonillon hin— 

zugegofjen wird. 


225. Hühner-Frikaſſee mit Krebjen in Reis, auftatt einer 
Paſtete. Dan kocht 30—40 Krebfe, bricht das Fleisch aus Scheren 
und Schwänzen und ftößt die Schalen mit frifcher Butter im Mörfer 
nicht ganz fein, rührt fie auf nicht zu ftarfem Feuer, bis die Butter 
jteigt und rot wird, gießt Fleifchbrühe Hinzu, läßt das Ganze !/a Stunde 
kochen und gießt e3 durch ein mit einem reinen Tuch belegtes Haar: 
jieb. Auch kocht man 375—500 g abgebrühten Reis in Bouillon 
ganz fteif und gibt etwas Salz dazu. Zugleich hat man ein feines 
Hühner-Frifaffee, zu welchem man die Krebsbouillon nad) vorher- 
gehender Angabe gebraucht, mit Midder, Saucifjen, Krebsſchwänzen 
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und Krebsflögchen nach Abjchnitt Q. bereitet. Dann richtet man den 
Neis in Form eines Puddings auf einer tiefen Schüffel an, macht in 
der Mitte eine Höhlung, jo groß, daß das Frikaſſee ohne Sauce 
hineingegeben werden kann. Iſt dies gejchehen, jo jtreicht man die 
Offnung wieder zu und den Reis glatt, übergießt ihn mit geichmolzener 
Krebsbutter und läßt ihn im Ofen gelb werden, während man ihn 
zuweilen mit etwas Sauce begießt. Die übrige Sauce muß unter: 
des Ddurchgefocht und mit itronenfaft oder Wein, Cidottern oder 
Krebsbutter abgerührt fein. In den Reis wird bei Tijche eine runde 
Offnung gefchnitten, einige Löffel Sauce hineingefüllt, die übrige dazu 
gereicht. 


226. eines braunes Ragout von Hähnchen (Rüden) und 
Tauben. Man rechnet auf 12 Perſonen 4 Hähnchen oder & Tauben. 
Diejelben werden wie in Nr. 225 vorgerichtet und in Butter gar ge— 
dämpft. Dann rührt man em Ei did friſche Butter bräunlich, ftreut 
Mehl hinein und rührt e3 ebenfalls braun, doch darf es ja nicht brenz- 
lig werden. Diejes Mehl wird mit der Fräftigen Brühe, worin das 
Geflügel gar gemacht ift, angerührt und braune Kraftbrühe, wozu 
Fleiſchextrakt dienen kann, nachgefüllt, eine in Scheiben gejchnittene 
Eitrone ohne Kerne dazu gegeben, nebjt etwas geftogenen Neffen, 
Pieffer und Sal. Wenn dies kocht, wird nach Belieben von fol- 
gendem hinzugethan: eine kleine Handvoll in Stüdchen gejchnittene 
frifche oder eingemadhte Champignons oder 6—8 Stüd in Scheiben 
gejchnittene Trüffeln, 250 g Midder (Kalbsmilch), 250 g Maronen, 
!/s Taſſe Kapern und 1 Eßlöffel voll Piftazien, außerdem Klöße 
aus 250 g feingehadtem Fleiſch. Wie das alles vorgerichtet wird 
und wie lange es im Ragout kochen muß, ift im Abjchnitt A. mit: 
geteilt; die Klöße werden in Fleifchbrühe oder in gejalzenem Waffer 
gekocht und zufegt beim Anrichten mit dem Fleisch ins Ragout gegeben. 
Die Sauce muß dielich und recht Fräftig fein und nur einen Anflug 
von Säure haben. 


227. Zunge Hühner mit Sauce. Man jet fie mit wenig 
fochendem Waſſer, Salz, einem reihlihen Stück Butter und etwas 
PBeterfilienwurzel aufs Feuer und läßt fie, gut abgeſchäumt, nicht zu 
weich kochen. Dann macht man von der Hühnerbrühe eine Kapern-, 
Champignons-, Sardellen- oder Krebsfauce und richtet fie über den 
Hühnern an. 


228. Feines Frifaffee oder Ragont mit Neisring. 250 g 
Karolina-Reis wird mit kaltem Wafjer aufs Feuer gejebt, wenn er 
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anfängt zu kochen, abgegofjen und nochmals mit faltem Waller zum 
Kochen gebracht. Nachdem auch diejes abgegofjen, wird der Reis mit 
faltem Waſſer abgeflößt, mit 1/s 2 Fleifchbrühe, 100 g friicher 
Butter, dem nötigen Salz, einigen in Scheiben gejchnittenen weißen 
dwiebeln und 12 weißen Pfefferkörnern weich und did eingefocht. Da— 
nach ftreicht man einen Blechring mit Butter aus, drüdt den Reis 
darin feſt, jtellt ihn 10 Minuten in einen heißen Ofen und jtürzt ihn 
dann auf eine flahe Schüffel; indes fan das Umſtürzen auch ge— 
heben, ohne die Form in den Ofen zu ftellen. In diefen Ring wird 
ein feines Ragout, Frifaffee oder auch ein Haſchee von Geflügel gefüllt 
und heiß zur Tafel gegeben. 


229. Hühnerfoufflee in Käften. (Eingangsgericht.) Die Reſte 
von jungen Hühnern werden fein gemwiegt, mit mehreren Löffeln 
Behameljauce, einem Eidick ſchaumig geriebener Butter, Salz, meh— 
teren Lörfeln geriebenem Parmeſankäſe und 2 bis 3 Eigelb verrührt 
und der Eiweißjchnee loſe durch die Fleijchmaffe gezogen. Dann 
pinjelt man Heine Papierfäftchen (man fauft jie in Delifatejjen- 
geihäften) mit Butter aus, füllt die Geflügelmaſſe hinein, ftellt die 
Käſtchen auf ein Blech und bäckt fie bei gelinder Hite lichtbraun. Sie 
müſſen alsdann jofort angerichtet werden. Außer von jungen Hühner- 


reiten kann man dies Soufflee von allen Geflügelüberbleibjeln be= 
reiten. 


230. Miſchgericht von Hühnerreſten. (Vortreffliches Mittel- 
gericht.) Man kocht 150 g Röhrennudeln in Salzwafjer gar, kühlt 
he in faltem Waſſer, ftreicht eine gerade glatte Puddingform mit 
Butter aus, legt in die Mitte der Form einen Stern aus Champi- 
gnons, und legt nun die Röhrennudeln jchnedenförmig um diefen Stern. 
Man bejtreicht fie mit Eigelb, belegt fie fingerdid mit einer Fleiſch— 
farce Q. Nr. 58 und jchichtet nun würfelig zerichnittene Hühnerreſte, 
Kalbsmidder, Ochjenzunge, Trüffeln, Champignons, Krebsſchwänze 
und Heine Mlößchen in die Form. Den Nand der Form belegt man 
dicht mit Röhrennudeln, die ebenfalls mit Ei beftrichen werden, füllt 
dann über das bunt eingelegte Fleisch eine jehr die Krebsſauce oder 
auch nur eine Bechameljauce, und jtreicht oben wieder eine Schicht 
von der Fleiſchfarce und belegt zuleßt die Oberfläche dicht mit Röhren- 
nudeln. Man focht die Speije eine Stunde im Waſſerbade, jtürzt jie 
und gibt den Reit der Krebs- oder Bechameljauce nebenher. — Statt 
Maccaroni kann man auch Reis nehmen, und alle Geflügelreite be- 
nugen, auch laſſen ſich verjchiedene feine Gemüſe ftatt der Midder und 
dergl. mit dem Fleiſch einfüllen. 
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231. Huhu mit Perlgraupen. Man bringe ein gutes Huhn, 
ſauber vorgerichtet, mit Salz, wie zur Suppe, doch mit weniger Waſſer 
aufs Feuer (ſiehe Hühnerfuppe B. Nr. 17), jchäume gut ab, gebe ein 
Stüd Butter und einige Stück Musfatblüte Hinzu und laffe das Huhn 
zugedeckt langſam fochen; oft find die Hühner jo fett, daß Butter über- 
flüffig ift. Unterdes koche man 100 g Berlgraupen mit Hühnerbrühe, 
welche nach und nad) Hinzugefügt wird, recht weich und zuletzt fo 
Ichlanf, daß man zum Eſſen diefes Gerichts einen Eßlöffel der Gabel 
vorziehen möchte. Das weichgefochte Huhn wird dann ganz oder jauber 
zerlegt in die Mitte einer runden Schüfjel gelegt und die Berlgraupen 
ringsum angerichtet. Es kann braune Butter darüber gegeben werden, 
doch iſt es eben nicht notwendig. 


232. Hühner in Reis. Die Hühner werden in Wafjer und 
Salz abgeſchäumt und mit einem reichlichen Stüd Butter gar gefodt. 
Unterdes brüht man Reis ab, füllt die Hühnerbrühe nach und nach hin- 
zu und kocht ihn langfam weich, aber nicht breiig. !/e Stunde vor dem 
Weichwerden gibt man nach Gefallen gut gewajchene Rofinen zum Reis 
und gießt die etwa noch übrig gebliebene Hühnerbrühe nach, damit 
der Reis nicht zu jteif werde. Dann werden die Hühner zerlegt, recht 
heiß in der Mitte der Schüfjel geordnet, der Reis ringsum angerichtet 
und auf Wunfch die Schüffel mit beliebigen Klößchen garniert. 


233. Huhn mit Tomaten. Zwei junge Hühner werden roh 
zerlegt, das Gerippe der Tiere wird zerſchlagen und nebjt den Heulen 
und Flügelftücden in 4 Löffel feinsten Ol gelb gebraten. Sit dies 
erreicht, gibt man drei gemwiegte Zwiebeln und einen Strauß rein- 
gewafchene Beterjilie jowie Salz, Pfeffer und die Bruftitüde hinein, 
fügt dann 10 zerjchnittene Tomaten bei und /s 2 fräftige Bouillon, 
und jchmort alles weich. Dann jchichtet man die Hühnerftüde erhaben 
in einem Neisrande auf, ftreicht die Sauce durch ein Sieb, verdidt 
fie, wenn e3 nötig ift, und ftreicht fie über die Hühner. 


234. Zunge Tauben zu braten. Am beſten find Nefttauben. 
Sie müfjen ein bis zwei Tage vor dem Gebrauch getötet, gerupft und 
ausgenommen, dürfen aber nicht gepflücdt an die Quft gelegt werden. 
Nachdem fie, wenn's beliebt, mit der Farce Q. III. Nr. 61 gefüllt find, 
jtelle man fie in einem pafjenden Bunzlauer Töpfchen mit feit jchlie- 
Bendem Dedel und in reichlich guter Butter und einigen Körnchen 
Salz (fie fünnen leicht verjalzen werden) auf ein mäßiges Feuer, wo 
fie indes fortwährend langjam braten, bis fie recht weich geworden 
ind. Tauben dürfen nur gelb gebraten und die Sauce nicht im min- 
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beiten dunkel fein. Bejonders ift die größte Sorgfalt beim Braten not= 
wendig, wenn fie für Kranke beftimmt find. Beim Aufftellen fünnen 
nach Geſchmack einige friſche Wacholderbeeren zerjchnitten, nicht zerftoßen, 
in die Butter gelegt, auch beim Braten ein Löffelchen ſüße Sahne 
hinzugefügt werden, doch ijt beides Geſchmackſache, die Hauptiache ift, 
bejonders für Kranke, eine weiche und helle Zubereitung. 


235. Tauben auf Holfteiner Art. Nachdem man die Tauben 
wie bekannt vorbereitet, füllt man fie mit einer Kalbfleifchfarce Q. I 
Nr. 58, dreſſiert fie und umbindet fie mit Spedjcheiben. Dann brät 
man fie in gelbgemachter Butter, bis fie ringsherum goldgelb find, gießt 
die Butter ab und überfüllt die Tauben mit ſtarker Fleiſchbrühe, daß fie 
fnapp damit bededt find. Hierauf gibt man reichlich Kleine Champi- 
gnons, ein halbes Dubend Feine Zwiebeln, jehr wenig Salz und Pfeffer, 
jowie ein Glas Rotwein Hinzu und dämpft die Tauben hierin etwa 
!s Stunde. Dann verdidt man die Sauce mit Reizftärfe, würzt fie 
noch mit einem Löffel Liebesapfelbrei, übergießt die angerichteten 
Zauben mit der Sauce und umgibt das Gericht mit einem Rande von 
Bouillonreis. 


236. Zunge Tauben mit Spargelfpigen. Man bereitet die 
Zauben vor, brüht fie in fiedendem Salzwaſſer eine Minute, kühlt jie 
in friſchem Waſſer und jalzt fie. Dann brät man fie mit Butter überall 
gelb, fügt nun eine Zwiebel, eine Rübe, Peterfilie und, nachdem man 
Mehl über die Tauben geftäubt, auch eine Taſſe Fleiſchbrühe an und 
Ihmort die Täubchen wei. Dann ftellt man fie heiß, gibt ihre Sauce 
durch ein Sieb, verdidt fie, wenn es nötig ift, mit etivas geriebener 
Semmel, zieht fie dann mit 4 Eigelb ab, fügt etwas Eitronenjaft und 
wenig Pfeffer und feinen Zuder an, und mijcht mit diefer Sauce in- 
zwiichen in Salzwaſſer weich gekochte Spargelföpfe. Man jchichtet dies 
Gemüſe in die Mitte einer tiefen Schüffel, und legt die in Hälften ge- 
teilten Täubchen darüber. 


237. Holztauben und Ningeltauben werden gebraten wie 
Feldtauben, wenn fie jung find. Alte wilde Tauben jchmort man, 
damit fie weich werden, oder benußt fie zu Ragout. 


238. Ente zu braten. Die Ente fann nad) Belieben gefüllt oder 
ungefüllt gebraten werden. Zur Füllung nimmt man entweder in 
4 Teile gefchnittene Apfel und Korinthen, oder, was vorzuziehen ift, 
man hadt Herz, Zunge, Leber und den abgezogenen Magen fein, gibt 
12 Ei di weichgerührte Butter, 2 Eier, 170 g in kaltem Wafjer 
eingeweichtes und jtarf ausgedrücdtes Weißbrot, Musfatnuß und Salz 
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hinzu. Auch kann man nach englifchem Gebrauch die Höhlung mit 
einer Miſchung von in Butter weichgejchmorten Zmiebeln, Semmel- 
frumen, Salbei und etwas Salz, oder die Ente mit denfelben Farcen 
wie Buter füllen. 

An Sachſen ftedt man der Ente nur ein Zweiglein Beifuß in den 
Leib, während ich in Bayern eine Füllung von Kartoffeln und Brat- 
würftchen fand, die jehr gut ſchmeckte. Zu ihr ſchält man Kartoffeln, 
ichneidet fie in Würfel, brät einige Sauciffen und teilt diefe in Schei- 
ben. Die Kartoffelwürfel werden mit gejchnittenen Zwiebeln, Beter- 
filie, Salz, Pfeffer und Musfatnuß unter öfterem Schwenfen weich 
gedämpft und beides miteinander vermijcht in die Ente gefüllt. 

Die Ente wird mit etwas Salz eingerieben, mit reichlich Butter 
und wenig Waffer aufs Feuer gebracht und je nach dem Alter 2—2': 
Stunden, feſt zugededt, langſam gebraten, wobei, wenn's nötig ift, 
zumeilen ein Kleiner Guß kochendes Waffer ſeitwärts Hinzugefügt wird. 
Das Begießen darf nicht verfäumt werden. Iſt die Ente weich und 
gelblich gebraten, jo wird die Sauce gemacht wie e3 beim Puter be: 
merkt worden. 


239. Ente mit Zwiebeln zu dämpfen. Man jchäumt die Ente 
in Waſſer und Salz ab, gibt Hinzu einen halben Suppenteller voll 
gejchnittene Zwiebeln, etwas Weißbrot und Nelken, auch Dragon, 
wenn man ihn gerade hat, und Eocht jene darin ganz weich. Dann 
wird die Sauce durch ein Sieb gerührt, mit Citronenjcheiben durch— 
gekocht und über der Ente angerichtet. 


240. Ente mit Rotwein, Die Ente wird mit Butter und 
einigen gefchnittenen Zwiebeln gelb, aber nicht zu braun gemacht, 
damit die Butter ihren guten Gejchmad behält; dann gibt man 
fochendes Waffer, etwas Litronenschalen, Nelken, Kardamom und 
Salz Hinzu, fpäter gejchwigtes Mehl, etwas braune Kraftbrühe und 
beim Anrichten ein großes Glas Rotwein nebjt einigen Citronen- 
jcheiben. Die Sauce muß bräunlich und recht fämig fein. Darin ge- 
fochte Trüffeln verfeinern die Schüfjel. 


241. Ente auf franzöfifche Art. Man hadt die Leber mit 
etwas Sped und Schalotten, macht fie mit in Waſſer ausgedrückten 
Weißbrot, 2 Eiern, Musfat und Salz zu einer Farce, füllt damit die 
Ente und näht fie zu. Dann legt man Butter oder Sped in einen 
Topf, brät die Ente darin von allen Seiten gelb, gibt daran eine 
Handvoll Beterfilie, 3 bis 4 ganze Zwiebeln, einige Skorzoneren umd, 
wenn feine Brühe mehr vorhanden, gelbe Wurzeln, läßt die Ente 
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darin, indem man 2 7 Waffer oder ſchwache Bouillon Hinzugießt, 
gar und gelbbraun werden, rührt etwas geichmwigtes Mehl, fochendes 
Waſſer und ein wenig Eſſig, auch nach Belieben ein Stüdchen Zuder 
an die Sauce und läßt die Ente noch einige Minuten darin ſchmoren. 


242. Ente mit Klöfen. Die Ente wird in einen pafjenden 
Zopf auf einige Spedicheiben gelegt und folgendes hinzugefügt: Pfeffer- 
förner, Nägelhen, Muskatnuß, 2 bis 3 Lorbeerblätter und einige 
Zwiebeln. Dann dedt man den Topf fejt zu und läßt die Ente auf 
mäßigem Feuer dämpfen, wobei fie einmal auf die andere Seite gelegt 
wird. Nach Verlauf von einer halben Stunde fügt man Fleingejchnittene 
Citronenschale und joviel Fleiſchbrühe Hinzu, daß die Ente darin weich 
fohen fann. Unterdes macht man ein Drittel der Farce Q II Nr. 58, 
fügt noch etwas Nelfenpfeffer, Zeber, Herz und Magen der Ente, fein 
gehackt, Hinzu, und rollt Mlöfchen davon auf. Darauf wird die Sauce 
mit in Butter gelb gemachten Mehl ſämig gemacht, einige Citronen— 
heiben und etwas Wein Hinzugegeben und die Ente noch ein wenig 
darin geftont. Während diefer Zeit kocht man die Klößchen in Bouillon 
oder gejalzenem Waſſer, garniert Damit die angerichtete Ente und gibt 
die dicliche, durch ein feines Sieb gerührte Sauce, welcher dann noch 
weichgefochte Morcheln Hinzufügt werden, darüber Hin. 


243. Gedämpfte Ente in brauner Sauce. Man nehme zu 
einer ausgewachfenen jungen Ente !/s 2 Waffer, ein Ei did Butter, 
6 Schalotten, das nötige Salz und Laffe fie, feit zugededt, langjam 
weich jchmoren, damit die Sauce nicht zu ſtark einfoche. Nachdent Die 
Ente gar geworden, rühre man einen Eplöffel voll in Butter gebräuntes 
Mehl, !/a—1 Glas Wein, 4—6 Stüd geſtoßene Nelfen und etwas 
Buder hinzu und laſſe die Ente noch eine Weile darin jchmoren. 


244. Ente mit Rübdjen. Zu diefem Gericht werden die Enten 
nad Nr. 243 langſam gar gedämpft. Indeſſen jchält man weiße 
Rübchen, ſchneidet fie in gleichmäßige Stüdchen (in der feinen Küche 
hat man Ausbohrer, mit denen man fie in Form Kleiner Karotten oder 
aud Dliven ausbohrt), brüht die Rübchen in fochendem Waffer und 
dünſtet fie, nachdem man fie in faltem Waſſer abkühlte, in Butter mit 
etwas Fleifchbrühe, Salz und etwas Zuder weich, doch Dürfen fie nicht 
zerfallen. Die Enten werden heiß geftellt, ihre Sauce entfettet, mit 
Buttermehl verdidt, mit einer Tafje jehr dicker ſüßer Sahne vermischt 
und ein Teil der Sauce zu den Rübchen getan. Danıt zerfchneidet 
man die Enten, läßt fie in der fertigen Sauce heiß werden, richtet fie 
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zierlih an, umgibt fie mit den Rübchen und reicht gebratene Kar: 
toffeln dazu. 


245. Ente in Gallert. Die Anweifung ift im Abjchnitt M. 
zu finden. 


246. Wilde Enten werden vorgerichtet wie zahme Enten, mit 
Spedicheiben umwickelt, ungefüllt mit Butter und Sped in der Pfanne 
nach Belieben mit jpäterem Hinzuthun von dider Sahne, faftig und 
zart gebraten. 

Bum Braten junger wilder Enten gehört 1 Stunde. 


247. Wilde Ente. Hinfichtlich der Verwendung richte man ſich 
nach Nr. 256. Iſt die Ente zum Braten beftimmt, fo wird ſie mit fein- 
gemachten Salz und Pfeffer eingerieben, mit Spedjcheiben ummidelt, 
mit Butter unter fleißigem Begießen 1 Stunde im Bratofen gebraten 
oder mit reichlich Butter und feinen Nierenfett aufs Feuer gebracht, 
2 2orbeerblätter, 2 Eitronenjcheiben, 8 Wacholderbeeren Hinzugethan, 
und der Topf feit zugededt. Nachdem die Ente auf beiden Seiten 
gelblich geworden, wird fie mit jehr wenig kochendem Waffer über: 
goffen und langſam zart und gelb gebraten. Etwas dide Sahne iſt 
bei der Zubereitung zu empfehlen. Die Sauce wird mit etwas Falten 
Waffer zufammen gerührt, mit etwas Fleifchertraft und einem Glas 
Rotwein durchgefocht und angerichtet. 

Bei Zubereitung einer alten wilden Ente richte man fich nad) 
Hafenpfeffer, nehme dazu reichlich Zwiebeln, feinen Zuder. 


248. Gänjebraten. Hat man die ans nad D. Nr 210 c zum 
Braten vorgerichtet, jo füllt man den Leib mit in 4 Teile gejchnittenen 
Äpfeln, welche man auch mit Rofinen oder Korinthen, jowie mit Heinen 
geröfteten Brotwürfeln vermijchen fann. Auch wird fie in einigen 
Gegenden mit gefochten Kaftanien oder mit kleinen Kartoffeln und 
etwas Salz gefüllt und in Sachjen zu den zerjchnittenen Äpfeln ein 
Sträußchen Beifuß genommen; dann näht man die Öffnung zu, Iegt 
die Gans in die Bratpfanne, falzt fie, gibt wenig (etwa Ye 2) 
Waffer darunter und läßt fie, feſt zugededt, beinahe weich werden und 
dann erſt unter fleißigem Begießen offen braten, wobei von Zeit zu 
Zeit etwas Fochendes Wafjer Hinzugegoffen wird. Um die Gans recht 
kroß zu braten, jchredt man fie eine halbe Etunde vor dem Garſein mit 
einigen Löffeln kaltem Waſſer ab, die man rajch über die Haut der 
Sans ſpritzt. Die Gans fowie die Sauce müfjen eine hellbraune Farbe 
erhalten. Beim Anrichten zieht man die Fäden heraus und macht die 
Sauce wie beim Puter fertig. Die ganz junge Gans wird ohne Waffer, 
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wenn nötig mit viel Butter, da die jogenannten Stoppelgänfe noc) jehr 
wenig Fett Haben, gebraten. Gänſe von Kleiner Art werden, wenn fie 
jung find, in einer Stunde gar, die großen norddeutichen bedürfen 
2—2!/s Stunden. 

In der feinen Küche wird die Gans auf folgende wirklich delifate 
Weile gefüllt. Man wiegt die Gänjeleber mit 4 kg Kalböleber, 
ebenjoviel Kalbs- und Schweinefleifch fein, ftreicht die Mafje durch ein 
Sieb, fügt */ıo kg gefchabten Luftiped, wenig Thymian, Salz, Pfeffer, 
2 Eigelb und gemweichtes ausgedrüctes Mundbrot Hinzu und verrührt 
dies zu gleihmäßiger Farce. 


249. Gans in Gallert. Findet fich im Abfchnitt M. 


250. Gebratene Gänfeleber. Man legt die Gänfeleber einige 
Stunden in verdünnte Milch, trocknet fie dann ab, jchneidet fie in 
Scheiben, oder läßt fie ganz, wenn fie jehr Klein ift, jalzt ſie, wendet 
fie in Ei und Reibbrot und brät fie in Butter, die Scheiben in 2, 
die ganze Xeber in 10 Minuten etwa, gar. Man richtet fie mit einem 
Kranz weichgedämpfter Apfelicheiben an oder überfüllt fie mit Trüffel- 
oder Madeirafauce, doch wendet man in lebterem Fall die Leber nicht 
in Ei und Semmel. 


251. Gänſeſchwarz anf weitfälifche Art. Man nimmt hierzu 
dad, was nicht zum Gänfebraten gehört, nämlich: Hals, Flügel, Leber, 
Herz, Magen und auch wohl die Beine; Teßtere werden in heißes 
Wafjer gelegt und abgezogen. Der Hals wird in einige Stüde ge= 
bauen, das übrige ebenfall3 geteilt. Soll das Fleifch mehrere Tage 
aufbewahrt werden, jo gieße man etwas Effig darauf. Beim Gebrauc) 
wird es mit nicht zu vielem Waſſer und Salz aufs Feuer gebracht, 
mit einigen Zwiebeln, 4 Lorbeerblättern, Pfeifer und Nelken (auch 
nad; Belieben mit zwei Handvoll abgebrühten Pflaumen) gar gekocht. 
Dann macht man Mehl in Butter braun, achtet aber darauf, daß e3 
nicht brenzlig werde, und gibt es, mit der Brühe angerührt, dazu, 
deögleichen Eſſig, ein Stüd Zucker oder fo viel gutes Birn- oder Apfel- 
fraut, daß die Sauce einen füß-fäuerlichen Gejchmad erhält. In 
einigen Gegenden ist es üblich, anftatt des gebräunten Mehls die 
Sauce mit geriebenem Honigfuchen zu binden. Hat man Gänfeblut, 
jo wird dies eben durchgefocht, wodurch das Gänſeſchwarz ſehr an 
Farbe und angenehmem Gejchmad gewinnt, dann aber darf man vor- 
ber nur wenig Mehl nehmen, weil das Blut die Sauce fehr verdidt. 
Übrigens muß dieſelbe dicklich, auch reichlich fein und einen Fräftigen 
Geihmad von Gewürz und Eifig haben. 
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Es werden Kartoffeln dazu gegeflen. 

Ebenjo kann man, wenn das Gänſefleiſch nicht reicht, ein Stüdchen 
gefchnittenes fettes Schweinefleisch zu Hilfe nehmen, gejchälte ge- 
Ichnittene Birnen mit kochen, und wo das Blut zum Dicklichmachen der 
Sauce nicht genügt, Buttermehl dazu nehmen. Außerdem legt man 
gern auf medlenburgijche Art vorher in Salzwafjer gar gefochte 
Semmelflößchen in das Gänjeffein. 

Anmerk. Das Blut wird beim Schlachten der Ganz aufgefangen, mit Ejjig 
— und kann um Martini 3, ſpäterhin bei größerer Kälte bis zu 


Tagen, offen ftehend, an einem falten Orte aufbewahrt werden; ohne 
Eſſig aber würde e3 bald verderben. 


252. Gänſeklein oder Gänſeſchwarz anf Stettiner Art. 
Das Fleiſch wird, wie es im vorhergehenden Rezept bemerkt worden, 
in Waſſer und Salz aufs Feuer gebracht und in nicht zu langer Brühe 
gar gekocht. Dann macht man Butter gelb, ſchwitzt darin einige fein- 
gehadte Zwiebeln, läßt auch Mehl darin gelblich werden und gibt dies, 
mit Brühe feingerührt, zum Fleisch, würzt es Scharf mit Pfeffer und 
Thymian und läßt es noch einige Minuten in der recht runden, Fräftigen 
Sauce fochen. B 

In Norddeutichland nimmt man gern Apfel und Korinthen zu 
einem ohne Blut bereiteten Gänjeflein; in Brandenburg werden 
Fleingefchnittene Rübchen und Kartoffeln mit dem Gänfeflein gekocht; 
in Bommern werden in der Brühe des Gänfeflein Kohlrabi=, Sellerie-, 
Möhren- und Beterfilientvurzeln mitgekocht, auch zulegt das Klein noch 
mit Beterfilie gewürzt und in Rußland liebt man gar eine Bermijchung 
de3 Gäuſeſauers mit gedünfteten trodenen Früchten verfchiedenfter Art, 
wie Birnen, Apfel, Pflaumen, Kirchen und Hagebutten. Zu allen 
diefen Bereitungsweilen braucht man fein Blut, im Gegenſatz zum 
Gänſeſchwarz künnte man diefe Gerichte Gänſeweiß auf verjchiedene 
Art nennen. 


253. Klofterfpeife von Gänfereften, (Driginalrezept), Man 
focht 2—3 Schweinänieren in Fleifchbrühe weich, dünſtet Morcheln 
in Rotwein gar und kocht 4 friſche Eier hart. Alle diefe Sachen werden 
nebſt Gänfebratenreften jehr fein gefchnitten und aus der Gänjebraten- 
fauce mit Buttermehl, mehreren gefochten geriebenen Kaftanien, einem 
Glas Rotwein, Salz und Pfeffer eine dicke Sauce gemacht, in der man 
die Reſte erhigt. Sie dürfen nicht fochen und werden mit einem Rand 
von Kartoffelbrei angerichtet und mit Aziagurfen zu Tifch gegeben. 


254. Gefüllter Gäuſehals. (Driginalvezept.) Man nimmt zu 
dieſem trefflichen Abendauffchnitt die dicke Fetthaut des Haljes, Die 
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ſonſt nicht gut verwendet wird, reibt fie innen und außen jehr jauber 
ab und füllt fie zu zwei Drittel voll entweder mit Zeberfarce Q. TI. 
Nr. 56 oder mit einem Füllfel aus gewiegter Leber, Magen, Herz, 
Morheln, Luftiped, Schweinefleisch, wenig Majoran, Eiern und Reib- 
brot. Man näht den Hals oben und unten zu, brät ihn in Gänfefett 
gar und bräunlich, preßt ihn zwiſchen 2 Brettchen und fchneidet ihn 
beim Auftifchen in Scheiben. Statt den Hals in Fett zu braten, kann 
man ihn in mit Weißwein verjegter Fleiſchbrühe auch kochen. 


255. Braunes und weißes Günfe-Ragout. Dazu wird die 
ganze Gans in Stüdchen gehauen, ſamt Herz, Magen und Leber in 
Waſſer und Salz, mit einigen Zwiebeln, 3 orbeerblättern, '/2 in 
Scheiben geſchnittenen Citrone — die Kerne und die weiße Schale ent— 
fernt — und mit einer Priſe feingeſtoßenem Pfeffer weich gekocht. 
Soll das Ragout braun ſein, ſo fügt man etwas geſtoßene Nelken, in 
Butter braun gemachtes Mehl, Eſſig und einen halben Löffel Birnkraut 
oder ein Stücdchen Zuder Hinzu, ſowie auch zulegt das Gänjeblut. 
Soll es ein weißes Ragout fein, fo bleibt Eifig, Gänjeblut und das 
Süße weg und kommt dann gelb gefchwigtes Mehl nebſt einigen Ei- 
tronenjcheiben und gejtoßener Muskatblüte hinzu; auch wird die Sauce 
mit einem Eidotter abgerührt. 


256. Wilde Gans. Zäher noch als eine alte zahme iſt eine alte 
wilde Gans. Daher nehme man die Gans nur, wenn fie jung ift, zum 
Braten, Andernfalls werde jie nach der Borrichtungsregel D. Nr. 210 
cin Heine Stüde zerteilt, mit fochendem Eſſig, LXorbeerblättern und 
Kelten übergofjfen und 8 Tage gebeizt, während täglich die Stüde um— 
gelegt werden. Die Zubereitung ijt wie bei Hafenpfeffer, doch laſſe man 
den Zucker weg. 

Zum Braten wird die Gans mit feingemachtem Salz in= und aus— 
wendig eingerieben, jo auch mit Pfeffer und Muskatnelken, und mie 
zahme Gans, doch ungefüllt, mit Butter und feinem Nierenfett weich 
und gelb gebraten. Eine in der letzten halben Stunde hinzugefügte 
halbe Taffe Sahne gibt eine angenehme Sauce. 


257. Faſan zu braten. Der Faſan muß vor dem Gebrauch) 
3—5 Tage in den Federn hängen, da fich erjt durch genügend langes 
Abhängen das dem Faſan eigenartige Aroma entwidelt. Doc verfalle 
man nicht in den Fehler des zu langen Hängenlafjens, dag Aroma 
ift dann verſchwunden und nur der wirklichen Feinſchmeckern verleidete 
„Haut gout“ tritt an die Stelle. 
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Nach den Anforderungen der feinen Küche wurden früher Flügel, 
Kopf und Schwanz ungerupft abgejchnitten und beim Anrichten des 
Faſans wieder riehtig angelegt, doch kommt die Sitte jet mehr und 
mehr ab. Darauf wird der Faſan gerupft, über brennendem Spiritus 
abgejengt und behandelt wie e3 beim Geflügel gejchieht, ausgeweidet, 
mit einem Tuch troden ausgerieben, mit feinem Salz beftäubt und 
die Bruft mit einer Spedjcheibe umbunden. So wird der Faſan 
1—1!/s Stunde in reichlicher Butter recht jaftig, zart und dunfelgelb 
gebraten, dann zierlich angerichtet, wobei der Kopf des Faſans, was 
ich allerdings keineswegs ſchön finde, angelegt und an der abge- 
Ichnittenen Seite mit einer ausgezadten PBapiermanjchette verklebt 
wird, welche die Schnittftelle verdeden fol. 

Den etwas entfetteten und mit etwas feinem Mehl geſchwitzten 
Bratenjag rühre man mit Falter Bouillon zufammen, laffe die Sauce 
ſämig fochen und gebe fie in einer Sauciere zu dem Faſan. Das 
pafjendfte Kompott zu diefem iſt das von Pfirfich oder Aprikoſen; 
al3 Beigabe ift Brunnenkreſſe zu empfehlen; es iſt fogar fat überall 
üblich, den Faſan auf einer Unterlage von Brunnenkreſſe anzurichten. 


258. Faſan mit Sanerfraut. Man nimmt hierzu ältere Tiere, 
die fich nicht gut zum Braten eignen, bereitet fie wie zum Braten vor, 
überbindet fie mit Spedplatten und brät fie in Butter halbweich. In— 
zwischen thut man foviel Sauerkraut, al3 man nötig hat (für 2 Faſanen 
600 g), mit einer Taffe in Butter gelb geröfteter Zwiebeln, zwei 
Taffen kräftiger Fleiſchbrühe und Y/s Flajche Weißwein in eine irdene 
Kaſſerolle, dünftet es langſam und fügt nun die beiden Fajanen Hinzu, 
um beides zufammen gar zu dämpfen. Die Faſanen werden al3dann 
in Stüde zerlegt, da3 Sauerfraut mit einigen Löffeln dider brauner 
Kraftbrühe verkocht und beides zierlich angerichtet. 


259. Faſan mit Maccaroni. BVortreffliche Reſtverwendung. 
Sämtliches Fleiih, das noch am Fafanen figt, wird abgejchnitten, 
von der Haut befreit und in Feine Stüdchen gejchnitten. Dann zer: 
hadt man das Gerippe fehr fein, focht es mit 2 2 Waſſer langſam 
eine Stunde aus und jeiht die Brühe durch ein Sieb. Man verdidt 
legtere mit einem braunen Buttermehl, würzt fie mit 10 g Fleiſch— 
extrakt, Y/e Theelöffel Champignonfoja, einem Glas Sherry, Pfeffer 
und Salz. Man erhibt das Fleiſch, welches nicht kochen darf, in dieſer 
diden Sauce, kochte inzwijchen etwa 200 g zerbrochene Maccaroni in 
Salzwafjer gar, vermifcht die weichen Maccaroni mit Butter, etwa? 
Bouillon und geriebenem Parmeſankäſe und richtet das Gericht fofort 
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an, indem man das Fleisch mit der Sauce in der Mitte einer Schüffel 
füllt und die Maccaroni kranzförmig ringsherum ordnet. 


260. Befaffinen, Neb-, Birk, Haſel- und Feldhuhn zu 
braten. Gleich anderem Geflügel werden die Hühner zum Braten zu— 
gerichtet und mit feinem Salz bejtäubt. Dann wird die Bruft mit einer 
dünnen Spedicheibe umbunden und am Spieß, in dem Bratofen oder 
in einem Bunzlauer Topf auf nicht ſtarkem Feuer in reichlich Butter 
und wenig Waffer, feſt zugededt, recht aufmerkſam etwa !/a bis 1 
Stunde gebraten, während man fie fleißig begießt und in der letzteren 
Zeit zumeilen einen Ehlöffel füße oder faure Sahne Hinzufügt. Nach 
dem Anrichten wird der Anſatz mit etwas kaltem Wafjer losgerührt, 
1 Theelöffel Reismehl und etwas Liebigs Fleischertraft Hinzugefügt, 
jo daß die Sauce fich etwas bindet, und mit dem vielleicht fehlenden 
Salz aufgefocht. 

Ganz vortrefflich munden zu diefen Rebhühnern folgende Brot- 
ſchnittchen, mit denen man fie beim Anrichten belegt. Man wiegt die 
Herzen und Lebern der Feldhühner fein, vermiſcht fie mit einigen zer- 
ſtoßenen MWacholderbeeren und dämpft dies furz vor dem Garſein der 
Nebhühner einige Minuten in Butter. Dann röftet man zierlich zurecht 
geichnittene Broticheiben, bejtreicht fie mit dem Hadjel und umkränzt 
die Rebhühner damit. Die Brotichnitten müffen in dem Augenblid 
fertig fein, in dem man die Hühner anrichtet. 


261. Befaffinen in Blechbüchſen einzumachen. Man verfährt 
hierbei gerade jo wie bei Schnepfen (ſ. Nr. 266). 


262. Reb-, Birf- und Haſelhuhn in Büchſen einzumaden, 
Man verfährt hiermit ebenfo wie bei der Schnepfe, nur weidet man 
diejelben vor dem Einlegen vorfichtig aus, trodnet fie mit einem reinen 
Tuche aus und dreffiert fie fo, wie es bei frifchen Feldhühnern gejchieht, 
ehe fie gebraten werden. 


263. Nebhühner auf jähfifhe Art. Nachdem die Rebhühner 
borgerichtet find, wird die Bruft fein gejpict, wenig Salz darüber 
geitreut, eine Scheibe Sped darauf gelegt und jedes Huhn mit 2 Wein- 
traubenblättern zugebunden. Dana) legt man die Nebhühner in 
fochende Butter und läßt fie zugedeckt nicht zu ftarf braten, indem man 
nach und nach etwas Waffer hinzugießt. Nach Verlauf von !/e Stunde 
gibt man Löffelweife faure Sahne und Semmelfrumen darüber, ſowie 
auch zuletzt etwas gelbbraun gemachte Butter. 

Speck und Weinblätter, welche fich beim Braten ablöfen, richtet 


234 D. Fleiſchſpeiſen aller Art. 


man allein an und gibt fie als eine beſondere Delikatefje mit den Reb- 
hühnern zur Tafel. 


264, Kalte Feldhühner mit Sance. (Abendſchüſſel, Reit- 
verwendung übrig gebliebener Tierchen.) Man jchneidet die Falten 
Hühner in vier Teile, legt fie zierlich auf eine paſſende Schüfjel und 
gibt folgende Sauce darüber hin: 3—4 Eplöffel feines Salatöl, 2—3 
Ehlöffel weißes Gelee von Kalbsfüßen, 2 Eplöffel feiner Eſſig, ſehr 
fein gehadte Schalotten und wenig Dragon, etwas Pfeffer und Sal; 
wird jo lange gerührt, bis es fich verbindet und eine dicke Sauce ge 
worden ilt. 


265. Schnepfe zu braten. Sit die Schnepfe nad Nr. 210 f 
zum Braten vorgerichtet, jo werde die Bruft mit feinen Spedjcheiben 
umbunden und der Kopf jo gebogen, daß der Schnabel in Die Höhe 
gerichtet ift. So bringt man die Schnepfe mit Falter Butter aufs Feuer 
und läßt fie zugedeckt langſam 20—30 Minuten braten. Zugleich röftet 
man dünn geteilte Schnittchen Weißbrot, legt fie unter die Schnepfe, 
damit das Inwendige während des Bratens darauf falle. Dies joge- 
nannte Schnepfenbrot wird auf einer heißen Schüſſel angerichtet und 
die Schnepfe darauf gelegt. 

Auch kann man vor dem Braten das Eingeweide herausnehmen, 
den Magen entfernen und erjteres mit etwas Sped, einer Schalotte 
(Feinjchmeder verwerfen die Zuthat von Zwiebel, bezw. Schalotte), 
wenig Heingefchnittener Citronenjchale, etwas in faltem Waſſer ein- 
geweichtem und ausgedrüdtem Weißbrot, Salz und Pfeffer fein haden, 
mit wenig gejchlagenem Ei mifchen und auf die Schnittchen ftreichen, 
welche am beiten in Schmalz recht faftig und kroß gebaden werben. 
Beim Anrichten lege man die Schnittchen rings um die Schüffel, be 
gieße fie mit der Sauce und lege die Stüde einer in acht Teile ge- 
Schnittenen Citrone dazwifchen. 


266. Schnepfen in Büchſen einzumadhen. Die Schnepfen 
werden gerupft, abgejengt und mit einem jaubern Tuche troden abge- 
trieben, ja nicht gewajchen. Man entferne den Magen mittel einer 
Dreffier- oder Packnadel. Die beiden hintern Schenkel werden zurüd- 
gebogen und mit dem Schnabel der Schnepfe durchitochen. So legt 
man fie in Blechbüchfen und übergießt fie mit geflärter Butter, bis fie 
ganz damit bedect find. Darauf werden die Büchſen zugelötet und 
1'/a Stunde in Wafjer, womit fie ganz bededt fein und bleiben müſſen, 
fortwährend gekocht. Man läßt fie dann im Waſſer erfalten und be- 
wahrt fie an einem Fühlen Orte anf. 
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Beim Gebraud öffnet man die Büchje und jest fie in heißes 
Waſſer, damit die Butter flüffig wird. Man nimmt jebt aus der 
Schnepfe die Eingeweide, entfernt, wenn e3 nicht Schon beim Einlegen 
geichehen, den Magen, und macht Brötchen davon wie vorgefchrieben. 
Beim Braten werden die Schnepfen dann ganz wie frifche behandelt 
und, mit den Schnepfenbrötchen garniert, heiß zur Tafel gegeben. 

Man kann die jo eingemachten Schnepfen auch zu Salmi, Ragout 
und Bajteten vermenden. 


267. Kramtsvögel werden nach Nr. 210 zugerichtet, nicht aus— 
genommen, den Magen läßt man beim Efjen zurüd. Man jebt fie 
mit viel Butter (zu 12 Stüd kann man 200 g rechnen), am beften 
in einem irdenen Gefäß, dicht nebeneinander gelegt, aufs Feuer, ftreut 
etwas Salz und geriebenes Weißbrot darüber und brät fie bei ein- 
maligem Ummenden unter fleißigem Begießen mit dem Fett in einer 
Stunde gar. Wünſcht man fie recht weich zu haben, jo werden die 
feinen Vögel nach dem Braunbraten mit etwas Bouillon oder jaurer 
Sahne geihmort in bededter Pfanne. Weil fie nicht ausgenommen 
werden, bedürfen fie verhältnismäßig viel Zeit zum Garwerden, und 
man thut wohl, vor dem Anrichten einen Vogel durchzuſchneiden; 
er darf inwendig nicht mehr rot fein. Da die Kramtsvögel fich Häufig 
von Wacholderbeeren nähren und man gewöhnlich Beeren im Magen 
findet, fo vermeiden manche Köchtnnen einen Zuſatz. Wenn indes ein 
ftärferer Wacholdergeſchmack wünſchenswert fein jollte, fo gebe man 
gröblich geſtoßene Wacholderbeeren, welche möglichjt friſch jein müſſen, 
in die Bratbutter. 


268. Kramtsvögel in Büchſen einzumaden. Man verfährt 
hierbei gerade jo wie bei der Schnepfe, läßt die Büchſen aber nur 1 
Stunde fochen (f. Nr. 266). 


269. Lerhen und andere Fleine Vögel werden in einem 
irdenen Gejchirr mit wenig Salz, Butter, Semmeltrumen und friichen 
Wacholderbeeren unter öfterem Begießen, feit zugedeckt, langſam weich 
gebraten. Übrigens ift es eine Unbill, fo herrliche Singvögel zu 
verſpeiſen. 


270. Salmi von Schnepfen, Feldhühnern, Kramtsvögelu 
und wilden Enten. Man legt einige Scheiben rohen Schinken in 
einen Topf, das Wildgeflügel darauf, gibt dazu wenig Salz, einige 
gelbe Wurzeln, einige gejchnittene Schalotten oder Zwiebeln und 
Butter, und brät das Geflügel, feit zugededt, gelb, gießt gute Fleijch- 
brühe hinzu und läßt es vollends weich werden. Dann zerlegt man 
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das Wildgeflügel mit einem ſcharfen Meffer in Kleine, zierliche Stückchen, 
jtößt, was nicht zerlegt werden fann, nebjt Leber und dem Schinken 
im Mörfer, kocht es mit der Brühe, in welcher die Vögel gekocht find, 
aus, gießt auf dem Siebe noch etwas Fleiſchbrühe darüber, rührt aber 
nicht, damit die feinen Knochenfplitter zurüdbleiben. Sind die Knochen 
nicht mit gejtoßen, jo rührt man das Fleiſch ſcharf mit durch. Zu 
diefer Sauce gibt man noch etwa3 gehadte Schalotten und eine Mefjer- 
ſpitze Nfeffer und Focht fie mit dem Fleisch eben durch. 

Die Sauce zu Salmi muß eigentlih nur von durchgerührtem 
Fleiſch ſämig gemacht werden; doc, kann man aud) auf andere Weile 
etwas nachhelfen durch gebratenes Mehl und gallerthaltige Bouillon, 
auch durchs Mitfochen einer gelbgeröjteten, dann gejtoßenen Semmel: 
icheibe. Will man das Salmi bejonders verfeinern, jo vermifcht man 
die Sauce mit etwas Madeira oder gutem Rotwein und thut jchlieh- 
ih Trüffeln, Champignons und Morcheln Hinzu. 


271. Salmi von Kramtsvögeln, der Weidmannsküche von 
8.9. P. entnommen. Man pflegt auf die Perſon drei Vögel zu 
rechnen, die man in Butter mit Wacholderbeeren und etwas Rotwein 
recht jaftig brät, worauf man fogleich die Brüftchen auslöft, ein mit 
Butter bejtrichenes Papier darüber dedt und fie zur Seite jtellt; alles 
übrige, mit Ausnahme des Magens, twird im Mörjer zerjtoßen umd 
nebjt der Sauce der Vögel und nach Bedarf Fleiſchbrühe oder etwas 
Rotwein durch ein Sieb gerieben, dann aufgefocht, daß es eine recht 
dide Sauce gibt, in der man die Brüftchen vor dem Anrichten eben 
heiß werden läßt. 

Unterdejfen hat man fo viele Weißbrotjchnitten, als man Vögel 
hatte, geröjtet, did mit Butter bejtrichen und auf jede ein in Salz 
waſſer gefochtes, jogen. „verlorenes Ei” gelegt. Dieſe werden der 
Runde nad) auf einer Schüffel angerichtet, auf jede das Brüftchen eines 
Kramtsvogels gelegt und mit Fochender Sauce übergofjen. 


272. Curry von Geflügel. In Dftindien werden die Curry- 
ſpeiſen meijt von Geflügel oder Fifchen zubereitet, fie find aber aud) 
von jeder andern Fleiſchart ſchmackhaft. Ebenfo eignet fich ſchon ge— 
bratenes oder gefochtes Fleisch jehr gut dazu, und viele werden ein 
Curry von ſolchen Fleischreiten aufgewärmtem Braten und den fo 
wenig beliebten Frifandellen vorziehen. 

Daß Gewürze unter Umftänden wohlthuend wirken, appetiterwedend 
find und die Berdauung befördern, ijt befannt. Sie gehören zu den 
Oenußmitteln, welche bei der Ernährung von Wert find, doch darf man 
jie nicht im Übermaß anwenden und nie verfäumen, bei den Speifen 
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für kranke und ſchwache Perſonen den Rat des Arztes einzuholen. Die 
friſche Milch bei Bereitung des Curry dient als Erjaß für Kokosnuß— 
mild. Ein recht langſames Schmoren des dazu benutzten Fleijches, e3 
jet roh oder gefocht, iſt bejonders zu beachten, damit letzteres recht 
weich wird. Die Speife darf nie ſtark fochen. Curry wird ftet3 mit 
in Waſſer gekochtem Reis gegefjen, welcher die Schärfe der Gewürze 
wohlthuend mildert. 

Zu einem Curry von Geflügel fchneidet man junge Hähnchen, 
Tauben oder Hühner in kleine Stüde wie zu Frikaffee und wendet fie 
leicht in feinem Mehl. Dann brät man in einem eijernen Topfe ein 
Stüd Butter braun, gibt die Fleiſchſtückchen hinein und brät fie unter 
öfterem Umſchwenken raſch bräunlich, füllt fie mit einem Schaumlöffel 
aus und brät auch noch einige die in Scheiben gefchnittene Zwiebeln 
in der Butter, unter fleißigem Umrühren, gar. Hierauf wird das 
Sleiich wieder zu den Zwiebeln gelegt, der Topf vom Feuer zurüd- 
gezogen, joviel ſüße Milch oder gute Bouillon von Liebigs Fleischertraft 
hinzugegofjen, daß das Fleisch bedeckt ift, der Topf feſt verfchloffen 
und die Speife mindeſtens eine Stunde ganz ſchwach geichmort, wäh— 
renddem aber oft umgerührt. Nach Verlauf einer halben Stunde 
rührt man 2 Theelöffel voll Currypulver mit ſüßer Milch an, vermiſcht 
e3 mit dem Fleiſche, falzt das Curry und läßt es noch 1/a Stunde 
ſchmoren. 

Zuletzt kocht man 1/s Pfund Reis, auf 1—2 Hähnchen gerechnet, 
in ſchwach gelalzenem fochenden Waſſer 15 Minuten, fchüttet ihn in 
einen Durchichlag und läßt das Waſſer ablaufen. Die Neiskörner 
müfjen ganz bleiben und dürfen fich nicht zufammenballen. Von dieſem 
Reis wird in der erwärmten Schüffel vermitteljt zweier Eßlöffel ein 
Rand geformt, das Fleisch in der leeren Mitte angerichtet und auf die 
Tafel gebracht. 

Buweilen wird eine Würze von Citronenjaft geliebt. Dünne Sauce 
darf das Curry nicht haben. 


273. Kotelette von älterem Rebhuhn für Kranke. Dean 
Löft von dem Feldhuhn alles jehnenfreie Fleiſch, ſtößt es fein und ver- 
miſcht e3 mit Salz und einem Löffel dider füßer Sahne. Das Gerippe 
zerihlägt man, brät es, außer den Flügel- und Keulenknochen, welche 
für die Koteletten gebraucht werden, in Butter an und focht e3 mit 
Wurzelwerf und Salz aus. Die gewiegte Fleifchmaffe wird zu Kote— 
letten geformt, in jedes Kotelett (man befommt vier von einem Neb- 
Huhn) ein Knochen geichoben. Die Rippchen werden in Ei und Neib- 


238 D. Fleifchipeifen aller Art. 


brot gewendet und in Butter gar gebraten und aus ihrem Bratenjak 
mit Buttermehl, Knochenbrühe, Madeira und feinen Kräutern eine 
Sauce zu den Rippchen bereitet. 


274. Geflügelbrei aus lÜiberreften für Kranfe. Man Yöft von 
beliebigem gebratenen Geflügel das beſte Fleijch, wiegt es fein, dämpft 
e3 mit etwas Mehl, einer Mefjeripige Fleifchertraft und drei Löffeln 
dider füßer Sahne in Butter einige Augenblide, bis es durch und 
duch Heiß ist, und richtet es dann fojort an. 


Außerdem bilden fast alle anderen Speifen von Geflügel die feinften 
und dabei nahrhafteiten Kranfengerichte, e3 eignen fich daher die 
meisten Vorfchriften des ganzen Abjchnitts: Geflügel, mit Ausnahme 
fetter Ente und Gans, dazu; ich hebe befonders hervor Nr. 215, 216, 
218, 220, 223, 227,228, 231, 233, 235, 256, 259 und 266. 
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l. Große Pafteten. 


1. Im allgemeinen. Bafteten werden in Pafteten- oder Torten- 
pfannen gebaden. 

Pafteten-Teig. Der Teig richtet jich nad) dem Anhalt der Paſteten. 
Zu feinem Geflügel, Lamm- oder Kalbfleifh, wenn ein Frikaffee 
davon gemacht wird, nimmt man einen Blätterteig oder auch feinen 
Yutterteig; fol das Fleifch in der Paſtete gar werden, einen guten 
Butterteig. Lebteren nimmt man auch zu Haſen-, Hirſch-, Wild: 
ihweinefleiich u. j. w., doch wird bei Wild auch der in Nr. 9 an- 
gegebene Wafjerteig genommen, der natürlich nicht mitgegefjen werden 
kann. 

Gewürz. Bajteten, welche nicht warm oder ganz frifch gegeſſen 
werden jollen, dürfen nicht mit Citronen- oder Eſſigſäure gewürzt 
werden. Majoran al3 Gewürz zu feinen Speifen wende man, wenn 
überhaupt, mit großer VBorficht ar. 

Bu alten Paſteten reicht man ein Fräftiges Gelee. 


2. Straßburger Gänſeleber-Paſtete. Nr. 1. Sechs große 
Bänfelebern werben je in 2 Teile geteilt, und zwar da, wo die zivei 
Hälften zufammengewachien find, dann mird die gelbe Stelle, wo 
die Galle ihren Sit hatte, ausgefchnitten, und die Lebern iverden mit 
füßer Milch abgewaſchen; Waffer darf fie nicht berühren. Acht 
der größten und fchönften diefer halben Lebern werden mit Trüffel, 
welche abgeſchält und in Stüde von der Länge eines Fleinen Fingers 
geichnitten find, geipict, die übrigen 4 Stück blätterig gefchnitten und 
fein geftoßen. Lebtere würzt man mit einem Eßlöffel voll feins 
geichnittener, in Butter gedämpfter Schalotten, zweimal foviel fein- 
geichnittenen Trüffeln, geriebenem Salz, wenig Thymian, weißem 
Pieffer und Muskatnuß und ftößt dies alles fein. Während des 
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Stoßens aber fommen 2 Pfund friiher Bauchjped Hinzu, welcher eine 
Stunde lang abgefocht und nach dem Kaltiwerden fein gefchnitten und 
gejtoßen wurde, worauf das Ganze durch ein Sieb gerieben wird. 
Dann nimmt man eine Gänfeleberterrine (welche bei den Rejtaurateurs 
gekauft werden kann), legt fie mit dünnen Spedicheiben aus, gibt eine 
Lage Farce darauf, danach) von den Gänfeleberhälften, mit etwas ge: 
riebenem Salz und weißem Pfeffer bejtreut, hinein, darauf wieder 
Farce, wieder Gänjeleber und jo fort, bis die Terrine gefüllt ift; jedoch 
muß eine Lage Farce den Schluß machen. Das Ganze bededt man mit 
Spedicheiben; dann wird der Dedel der Terrine aufgejegt, der Rand 
mit Papier verklebt und die Paſtete langſam im Ofen etwa 2 Stunden 
lang gebaden; Eleinere Paſteten bedürfen fürzerer Zeit zum Baden; 
1!/e Stunde wird hinreichend fein. Da zuweilen Fett herausfließt, jo 
jtellt man die Terrine anfangs auf einen alten Teller, dann aber auf 
einen niedrigen Dreifuß. 

Selbitredend kann die Paſtete von beliebiger Größe, etwa nur von 
2—3 Lebern bereitet werden, die man alsdann in kleine Stüde teilt; 
von 2 Zebern wird e3 ſchon eine mittelgroße Paſtete, welche man mit 
12—15 Marf würde bezahlen müffen. 

Die Berfafferin dankt diefe VBorjchrift einer Dame, welche fie ihr 
mit den Worten überjandte: „Dies ift das echte Rezept; Kenner haben 
die Bajtete bei und immer ebenfo gut befunden als die Straßburger, 
und weit beſſer al3 die meiften, wie fie jet in den Handel fommen.“ 
Die beiden nachjtehenden Rezepte find auch aus Straßburg und jehr 
gut; manche ziehen ſogar deren Zubereitung der erfteren vor, meil die 
Paſteten Fräftiger, weniger fett und aljo weniger nachteilig find. 


3. Straßburger Gänfeleber-Bajtete. Nr. 2. 3 Pfund Kalb: 
fleifch, wovon alles Häutige entfernt worden, wird mit einer Handvoll 
Schalotten, der feinen gelben Schale von einer Citrone, 10 bi 12 
gereinigten Sardellen und einer Handvoll Kapern fein gehadt; dazu 
fommt noch eine Handvoll ganze Kapern, eine Handvoll feingejtoßenes 
Weißbrot, gejtoßenes Gewürz wie im erjten Rezept, und ſoviel guter 
weißer Wein, daß es ein Teig wird, der fich gut ftreichen läßt. Dann 
macht man von 375 g Butter, 4 Eiern, etwas Salz und Wafjer mit 
dem nötigen Mehl einen recht fteifen Teig, verarbeitet ihn gut, beſtreicht 
eine pafjende Form mit Butter, betreut fie mit feingeftoßenen Weib: 
brotrinden und belegt fie mit dem did ausgerollten Teig, welcher etwas 
über die Form hinausgehen muß. Auf den Teig bringt man etwas 
geſtoßenes Weißbrot, dann eine Lage Farce, eine Lage in etwas Wein 
und Gewürz gefochte Trüffeln, eine Lage in Stüde gejchnittene Gänje- 
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(eber, wieder Yarce, Trüffeln, Gänjeleber und fo fort, bis die Form 
gefüllt ift, Die letzte Lage muß aus Farce bejtehen. Der Inhalt wird 
nun ganz mit Sped bededt, darüber legt man Streifen von Teig, um 
Halt zu geben, dann einen Dedel von Teig, twelcher in der Mitte mit 
einem Knopf verjehen wird; den überjteigenden Teig biegt man auf 
den Dedel herein und fneift ihn ein. Die Paſtete wird in einem 
Badofen hellbraun gebaden, wozu etwa 2 Stunden gehören, und nad)- 
dem fie falt geworden, aus der Form genommen. Man rechnet zu ihr 
2 Gänſelebern. 


4. Straßburger Gänfeleber-Bajtete. Nr. 3. Je weißer und 
fetter die Zebern, deito befjer wird die Baftete. Zu einer folchen von 
mittlerer Größe nehme man 2 große Gänfelebern, die man einen halben 
Tag in ſüße Milch gelegt hat, 1 Pfund mageres Schweinefleilch, 
1 Pfund Schweinefett (Blume) und 1 Pfund Trüffeln. Die Lebern 
werden in Stüde gejchnitten, die Trüffeln wie befannt gereinigt, mit 
Salz und weißem Pfeffer bejtreut und in die Leber gejtedt. Dann 
macht man von dem Schweinefleijch und Fett nebſt den Abfällen der 
Lebern, alles möglichit fein gehadt und gejtoßen und mit Pfeffer und 
Salz gewürzt, eine Farce, ftreicht fie durch ein Sieb, damit fie ganz 
fein werde, und legt nun die mit Salz bejtreuten Lebern abwechjelnd 
mit Farce und Trüffeln recht feſt eingejchichtet in einen Paſtetentopf. 
Darauf wird die Paſtete 2—2!/e Stunden in einem mäßig heißen 
Dfen gebaden, und wenn man fie länger aufzubewahren wünjcht, mit 
weiß ausgelafjenem Schweinefett übergoſſen. 


Nach eigener Erfahrung möchte ich Nr. 1 den Vorzug geben. 


5. Schweinsleber-Baftete. Eine Schweinsleber wird in Scheiben 
gejchnitten und ausgefehnt, 5—6 Minuten lang in heißes Waſſer ge- 
halten, dann gehadt und durch ein Sieb gerührt. Darauf fchneidet man 
250 g rohen Sped in Kleine Würfel, beinahe ebenjoviel wird ab- 
gekocht und gehadt. Beides thut man nebft der Brühe, worin der Sped 
gekocht ift, zu der Leber und würzt fie mit 6 abgefochten und durch- 
geichlagenen Zwiebeln, in kleine Stückchen gejchnittenen Trüffeln, Ge— 
würz und einem Glas Rotwein, kocht die Maffe, bis fie etwas Did 
geworden, thut fie in eine mit Sped belegte Form und Täßt fie bei 
mäßiger Hitze 11/—2 Stunden baden. Hernach wird die Paſtete 
bejhwert. Durch das Beſchweren zeigt ſich viel Fett, welches nicht ab- 
genommen werden darf; wenn fich aber nach vollitändigem Erkalten 
vielleicht etwas Brühe zeigen follte, jo muß fie vorjichtig abgegofjen 
werden. Dieje Paſtete hat Ahnlichfeit mit Gänjeleber-Baitete. 
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Stürzpaftete. (Timbale.) Vorbemerkung. Eine Art warmer 
Paſtete ijt auch die jet jo beliebte Timbale, welche in jchlichter 
trommelartiger Form von Blech oder verzinntem Kupfer oder aud in 
einer Kuppelform, im Wafjerbade gar gemacht und dann gejtürzt wird. 
Sie erjcheint auf der Tafel als warme Paftete vor dem Braten und 
hat den Namen Timbale (Trommel) von ihrer Form. 

Die Heinen Stürzpafteten werden in Becherformen auf diejelbe 
Weiſe bereitet, aber nach der Suppe gereicht. 

Die Timbale wird auf die verjchiedenste Weije gefüllt; aber ſtets 
ilt dazu eine feine und doc) dabei feite Farce von Hühner-, Kalbfleiid- 
oder auch Wildgeflüigel erforderlich, und ein ſehr feines Ragout von 
Kalbsmilch, Geflügel, wilden Hühnern, Gänfelebern oder Fifch mit 
Champignons, Trüffeln, Kleinen Klößchen, welches mit der Fräftigiten, 
gut verfochten, dabei dien, braunen oder weißen Sauce bereitet wird. 
Die Timbale würde bei dem Umftürzen fofort auseinanderfallen, falls 
die Farce zu weich, oder die Ragoutjauce nicht jehr bündig wäre. 

Bumeilen bejteht der äußere Rand einer Timbale aus gekochtem 
Reis, Maccaroni oder feinem Teige, auch als ſüße Speije kommt fie 
auf die Tafel. Es folgt hier zunächſt die VBorjchrift zu einer 


6. Stürzpaftete von Hajelhühnern.*) 3 Hafelhühner werden 
gerupft, über brennenden Spiritus abgejengt, ausgenommen, mit Mehl 
und Waffer außen und innen gereinigt. Dann werden die Keulen ab- 
gelöft, die Brüfte faftig in Butter gebraten, Falt gejtellt und mit einem 
butterbeftrichenen Bapier bededt. 

Die Timbaleform ftreicht man mit Butter gut aus, läßt aber nicht 
den kleinſten led unbestrichen, und legt die Form mit den in große 
dünne Scheiben gejchnittenen falten Hühnerbrüjten und Trüffeljcheiben 
dazwiſchen vorfichtig am Boden und an den Geiten aus. Die Scheiben 
haften, Yeicht angedrüdt, in der gebutterten Form. Dieſe Schicht be- 
jtreicht man fingerdid oder etwas ftärfer, zuerjt am Boden, dann an 
den Seiten der Form mit ®/a der Farce, forgt dafür, daß alle Zmwifchen- 
räume gut ausgefüllt find, füllt in den leeren Raum der Mitte das 
Ragout und bededt da3 Ganze 1—2 Finger did mit dem Reſt der 
Farce und zuleßt mit einem Butterpapier. Eine Stunde vor dem An— 
riehten wird die Timbale in fochendes Wafjer in den Bratofen geftellt 
und kurz vor dem Auftragen auf eine runde Schüfjel geftürzt. Die 
Form nimmt man nicht jofort ab, jondern recht vorfichtig nach Verlauf 


*) Mitgeteilt von A. Martiny, Delikatefjenhandlung, Hoflieferant in 
Berlin C. 
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einer Minute, gießt etwas Sauce über die Timbale, die übrige reicht 
man nebenher. 


Oft bereitet man die Farce von dem ganzen Geflügelfleiich und 
legt die Form bloß mit in Scheiben gejchnittenen ſchwarzen Trüffel- 
jcheiben hier und da aus, dann fommt die Farce und in die Mitte das 
Ragout. Oder die gebratenen Brüfte werden wieder etwas erwärmt 
und nach dem Anrichten auf die Timbale gelegt. 


Bu der Farce rechnet man ungefähr 2 Teile Fleiſch, welches aus 
dem abgehäuteten, gut ausgejehnten Keulenfleifch der Hafelhühner, mit 
Kalbfleiſch vermifcht, befteht. 1 Teil Fett und 1 Teil Banade. Das 
zu einer feinen Farce benubte Fett ſitzt an der inneren Geite fetter 
großer Kälber, aus demfelben bildet fich das Euter. Iſt diefes nicht 
zu Haben, jo nimmt man feſtes Kalbsnierenfett oder auch guten Sped. 


Die Panade bereitet man aus Ya I Waffer mit 25 g Butter. 
Sobald dies focht, jtreut man unter ftetem Rühren ſoviel feines Mehl 
hinein, bis man einen dien Teig hat, welcher fi) vom Topfe löſt. 
Auf ſchwachem Feuer läßt man ihn noch etwas abtrodnen, legt ihn auf 
einen Teller, bededt ihn mit Butterpapier und läßt ihn falt werden. 
Fleiſch und Fett zur Farce wird — jedes allein — feingehadt, dann 
im Mörjer zufammen geftoßen, die Panade nach und nad) nebjt 2 ganzen 
Eiern und 2 Eigelb damit feingerieben, mit Salz und geriebener 
Musfatnuß gewürzt und durch ein Haarfieb gearbeitet. Dieje Farce 
ift jehr fein und haltbar zugleich. 

Das Ragout wird von gut vorbereiteter, in Bouillon gar ge- 
tochter Kalbsmilch Hergeftellt. 2 Eßlöffel feines Mehl brät man in 
Butter Hochgelb, kocht mit Waſſer, Fleifchertraft und 1 großen Glas 
Madeira eine fräftige Sauce, kocht die in dünne Scheiben gejchnittene 
Kalbsmilch, in Scheiben gejchnittene Trüffeln und Champignons darin 
durch, ſalzt fie und rührt fie zulegt mit 2 Eigelb ab, damit die Sauce 
„Steht“, wie man zu jagen pflegt. 

Die Knochen und Überrefte der Hafelhühner werden geftoßen, mit 
dem Bratenſatz, Waller und Fleifchertraft ausgekocht, abgefettet, mit 
Madeira und in Butter gebratenem Mehl zu einer didflüjfigen Sauce 
verkocht, gejalzen und durch ein Sieb gelafjen. Die angerichtete Tim- 
bale begießt man mit ein wenig Sauce. Die übrige wird nebenher 
gereicht. Die Timbale wird aber auch ohne Sauce gereicht und die 
Knocheneſſenz dann zu der Ragoutjauce benußt. 


7. Stürzpaftete mit Maccaroni und Rindslende. 250 g 
Maccaroni zerbricht man in gleich große Stüdchen, kocht fie !/, Stunde 
16 * 
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in Salzwaffer, läßt fie abtropfen, vermifcht fie mit 50 g zerlafjener 
Butter und 4 Löffeln geriebenem Parmeſankäſe und legt die jorgfältig 
ausgeftrichene Timbalenform überall mit den Maccaroni dicht aus. 
Inzwiſchen hat man eine feine Kalbfleifchfarce aus 300 g Fleiſch 
ohne Sehnen, 100 g Luftiped, 5 Eiern, Salz, Pfeffer, geriebener 
Muskatnuß und feinen gemwiegten Kräutern mit der im vorhergehenden 
Rezept angegebenen Banade bereitet. Auch einige Kalbsmilche hat 
man blanchiert, zerteilt und in Butter übergebraten, !/s Pöfelzunge in 
Scheiben zerteilt, Champignons gedünflet und ein Rinderfilet zierlich 
geſpickt. Die Rindslende teilt man al3dann in fingerjtarfe Scheiben, 
bejtreicht jie mit Haushofmeifterbutter (jiehe Abſchnitt A) und brät 
ſie 5 Minuten auf jeder Seite in fteigender Butter. Nun bejtreicht 
man die mit den Maccaroni ausgelegte Form überall mit der Farce, 
legt alle andern vorbereiteten Sachen hinein, jtreicht zum Schluß noch— 
mals eine Farcefchicht auf und zuletzt eine dichte Maccaronijchicht und 
bädt die Timbale 1!/s Stunde im Ofen. Dann ftürzt man die Paitete, 
glaciert fie mit dicker Madeirafauce (fiehe Abjchnitt R.) und reicht die 
andere Sauce nebenher. 


8. Stürzpaftete mit feinem Ragont. Man beftreicht eine runde 
Stürzform mit geflärter friſcher Butter und beftreut fie dann gut mit 
fein geriebenem weißen Brot, jchlägt darauf vier Eier mit lautwarmer 
Butter, Salz und geriebenem Parmeſankäſe zu didflüffiger Maſſe, 
gießt diefe in die Form, läßt fie damit auslaufen und überjtreut dies 
mit geriebenem Brot. Vorher hat man 500 g Karolinareis ge 
wajchen, abgebrüht und in Bouillon mit einem Stüd Butter, Sal; 
und etwas Muskatnuß did und weich gedämpft und ihm mit zwei 
Löffeln dider Kraftfauce und jechs Löffeln geriebenem Parmejankäfe 
vermifcht. Auch hat man aus Champignons, Geflügellebern, Hahnen: 
fammen, Kalbsmiddern und übergebratenen Brüftchen von Tauben mit 
dider, Fräftigfter Madeirafauce ein Ragout bereitet. Die Form jtreicht 
man mit dem Reis gleichmäßig aus, füllt das Ragout hinein, überdedt 
e3 recht glatt mit einer Oberfläche von Reis. Am beiten gelingt dies, 
wenn man nach der Größe der Form ein rundes Papier jchneidet, es 
dick mit Butter bejtreicht und den Reis gleichmäßig hierüber augbreitet. 
Man legt das Papier auf die Form, drüdt e3 gut an und hebt e3 dann 
ab. Man bädt die Bajtete eine Stunde, jtürzt fie, überzieht fie mit 
Madeirafauce und reicht die übrige Sauce nebenher. 

9. Wild-Paftete mit einem Waſſerteig. Man läßt zu einer 


mittelmäßig großen Paſtete Y/; 7 Waffer mit 125 g Butter und 125 g 
Nierenfett fochen, nimmt 3 Pfund Mehl auf das Badbrett, macht in 
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die Mitte ein Zoch und rührt das kochende Waſſer nach und nach zum 
Mehl, woraus man einen feiten Teig macht, den man ſtark verarbeiten 
und der jo fteif jein muß, daß er, wenn man ein Stüd davon in die 
Höhe zieht, jtehen bleibt. Vorher wird das Fleiſch, es jei Haſen-, Reh-, 
Hirſch- oder Wildſchweinefleiſch, gewaſchen, von Haut und Sehnen be- 
freit, in pafjende Stücke gejchnitten und mit gröblich gejchnittenem Sped 
durchzogen. - Dann nimmt man Schalotten oder Zwiebeln, Dragon, 
Baſilikum, Majoran, Salz, Nelken, Pfeffer und Nelkenpfeffer, alles 
fein gemacht, reibt da3 Fleiſch damit ein, legt es mit einigen Lorbeer— 
blättern und mit Stüdchen Butter auf Spedjcheiben in einen Topf und 
läßt es, fejt zugededt, halb gar werden. Auch kann man das Fleiſch zu 
diejer Paſtete auf folgende Weile 24 Stunden vorher marinieren: Man 
rührt die genannten Kräuter und Gewürze mit Wein oder Ejjig an, 
dreht das Fleiſch von allen Seiten in diefer Beize herum, legt e3 in 
eine flache Schüfjel, gießt die Brühe darüber und dedt e8 zu. Am 
andern Tage wird es ebenfall3 auf Spedjcheiben halb gar gemacht. 
Zugleich wird eine Farce nad) Q. III Nr. 55 bereitet. Nun rollt man 
ein Stüd Teig als Unterblatt fingerdid aus, legt es in die mit Butter 
bejtrichene Pfanne, rollt ein Stüd Teig zum Rande mit den Händen 
rund und lang wie zu einem Kringel, drüdt es mit den Rollholz platt, 
ungefähr eine Handbreit auseinander, und jchneidet beide Enden glatt 
ab. Der Rand muß höher fein, al3 das darin Tiegende Fleifch, damit 
Raum für die Sauce bleibt, die ſpäter hineingegofjen wird. Man be- 
jtreicht nun das Unterblatt mit Eiern, jeßt ringsum den langen Streifen 
als Rand darauf, legt einige dünne Spedicheiben auf das Unterblatt 
und an die Seiten, ftreicht die Farce darüber und ordnet nun das 
Fleiſch, nach der Mitte hin etwas höher und nicht zu feſt in die Paftete, 
jo daß fie eine gute Form erhält. Hat man reichlich Farce, jo kann 
man auch einige Bällchen davon aufrollen und dazwijchen legen. Nach— 
dem man den Inhalt mit Spedjcheiben zugededt hat, betreicht man 
den Rand der Paſtete mit Eigelb, rollt ein Stüd Teig zum Oberblatt 
aus, legt es darauf und drückt es allenthalben janft an. Den über- 
jteigenden Teig jchneidet man rings umher ab, verziert den ftehen ge- 
bliebenen Rand mit der Kneifzange, und legt Verzierungen auf die 
Baftete, etwa von Teig gerollte Feine Klößchen, 6—7 zufammengelegt, 
oder man jchneidet Blätter und Blumen aus. In der Mitte muß eine 
fingerhutgroße Offnung aus dem Paſtetenteig geichnitten und eine Kleine 
Röhre von Teig darauf geſetzt werden, weil die Baftete Luft haben 
muß, fie würde ſonſt plagen. Beim Anrichten wird oben eine runde 
Scheibe herausgefchnitten, der Sped herausgenommen, etwas braune 
Kraft: oder Trüffelfauce hineingefüllt und die übrige dazu gereicht. 
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10. Schüffel-Baftete von Hafen, aud) von wilden Geflügel 
mit Butterteig. Die Hafen werden, nachdem fie abgezogen und ge- 
waschen, von Haut und Sehnen befreit. Das Fleiſch wird vom Rüd- 
grat gelöft, in paffende Stückchen geichnitten und gefpidt; das Geflügel 
in Stüdchen gehauen. Beides wird nad) Nr. 9 mariniert und nachher 
beinahe gar gedämpft. Nun beftreicht man eine Schüffel die mit Butter, 
jtreut geriebenes Weißbrot darüber, Tegt das Fleiſch, abwechſelnd mit 
Klögchen, welche aus der Farce Q. II Nr. 55 oder 56 aufgerollt find, 
jo daß e3 in der Mitte höher und eben liegt. Dann nimmt man etwas 
Butter aus dem Schmortopf, rührt den Anja mit rotem Wein und 
Waſſer los, gibt, um dies zu würzen, etwas von der K’räuterbrühe 
hinzu und gießt es durch ein Sieb über das Fleifh. Der Teig wird zu 
einer mittelmäßig großen Baftete von 250 g Mehl gemacht (fiehe 
Englischer Teig, Abjchnitt S.), dieſer einen Strohhalm dick ausgerollt, 
mit etwas Mehl überjtäubt und kreuzweis zujammengejchlagen (mo- 
durch er fich bequemer auflegen läßt), der Rand der Schüfjel mit Ei 
beitrichen, der Teig auf das Fleisch gelegt, auseinander gefchlagen und 
rund herum glatt geſchnitten. Bon dem übrigen Teige wird ein Rand 
gemacht, die Paſtete mit Ei bejtrichen, der Rand aufgelegt und auch 
diefer bejtrichen, doch nicht ringaumher, weil ſonſt der Teig nicht auf: 
gehen würde. Dann werden in der Mitte der Baftete zum Ausdämpfen 
zwei Eleine Einfchnitte gemacht und die Paſtete bei 1 Grad Hitze (fiehe 
Abschnitt S. Nr. 1), je nachdem der Inhalt milde ift, 1'/s bis 1°), 
Stunde gebaden. Bor dem Anrichten jchneidet man einen runden 
Dedel heraus, gibt etwas braune Kraftfauce in die Baftete, legt fie wieder 
zu, verdecdt den Rand der Paſtetenſchüſſel mit einer Serviette oder mit 
Papier und gibt fie, auf eine feinere Schüffel gejtellt, zur Tafel. 


11. Paſtete von verfchiedenen Fleifcharten. Man nimmt hierzu 
jedes zahme oder wilde Geflügel, auch Haſen- und Mürbebraten, und 
einen Teig von 750 g Mehl (fiehe Englifcher Teig, Abjchnitt S.). 
Eine Springform oder tiefe Pfanne wird mit Butter bejtrichen und in 
legtere ein an beiden Seiten mit Butter beftrichenes leinenes Band 
freuzmweis gelegt, wodurch man die Baftete bequemer aus der Pfanne 
heben kann. Nun rollt man die Hälfte des Teiges nicht zu dünn aus 
und belegt damit die Form, oder man macht ein Blatt und jchreidet 
das Überftehende ab. Das wilde Geflügel für die Paſtete wird 
vorher mit einem Gemengſel von einer gehadten Zwiebel, Sal;, 
Nelken, Pfeffer, Dragon, Bafılitum und Wein eingerieben und auf 
dünnen Spedicheiben mit Butter, feſt zugededt, beinahe gar gedämpfi. 
Bei zahmem Geflügel Laffe man die groben Gewürze weg und nehme 
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Muskat. Hafen, woraus das Rüdgrat entfernt, und Filetbraten, 
(letzterer geflopft) werden gleichfalls in Stücke gefchnitten, gefpidt und 
über Nacht in Marinade Nr. 9 gelegt und danach ebenfall3 beinahe 
gar gedämpft. Zugleich macht man von 750 g Halb Kalb- und halb 
Schweinefleiih eine Farce nah Q. III 55. Bon zahmem Geflügel 
hackt man Herz und Leber und gibt es mit zur Farce. Die Hälfte der 
Farce wird num auf dem ausgebreiteten, mit Spedjcheiben belegten Teig 
augeinandergeftrichen, dann das kaltgewordene Fleiſch, nach der Mitte 
hin Höher, darauf geordnet, mit Farce bedeckt und wieder Spedicheiben 
darüber Hingelegt. Darauf macht man mit einem Mefjer in der Mitte 
bis auf den Grund eine Öffnung, legt von dem zuridgelaffenen Teig 
ein ausgerolltes Oberblatt über das Fleijch, Ichneidet ſolches ringsumher 
glatt, bejtreicht eg mit Ei, legt einen Rand darauf, bejtreicht ihn eben- 
fall3, macht von dem abgejchnittenen Teig Verzierungen auf die Paſtete 
und in der Mitte eine fingerhutgroße Öffnung. Diefelbe muß je nach 
dem Inhalt 21/—3 Stunden baden. Sollte fie zu früh Farbe be- 
kommen, jo werden grüne Blätter oder ein mit Butter beftrichenes 
Papier darüber gelegt. Man gibt die Baftete, wenn Wild der Inhalt 
ijt, mit einer Kraft oder Trüffeljauce, von der etwas durch eine her— 
ausgejchnittene Öffnung in die Baftete gefüllt wird. Nachdem man die 
Speckſcheiben ſoviel al3 möglich herausgenommen, wird fie wieder zu— 
gedeckt. Zu zahmem Geflügel nimmt man eine Auftern-, Sardellen>, 
Kapern- oder Morchelfauce, wozu der Sat des gedämpften Fleiſches 
gebraucht wird. Diele Paſtete kann auch Falt gegeben werden. Es 
wird dann, wenn fie aus dem Dfen kommt, 1—2 Taſſen Fräftige 
Bouillon durch einen Trichter in die Öffnung gegoffen und Ießtere, 
wenn die Bajtete falt geworden, mit Bapier verjtopft. 


12. Baftete von Kramtsvögeln oder anderen Fleinen Vögeln. 
Nachdem die Vögel gehörig gereinigt und ausgenommen find, ſchwitzt 
man das Eingeweide (von Kramtsvögeln), ohne Magen, mit Zwiebeln, 
Trüffeln, Champignons und einigen Wacholderbeeren in Butter gelb 
und läßt e3 falt werden. Dann jchneidet man zu einer großen Paſtete 
750 g Ralbfleifch, 1 Pfund rohen Schinfen und 250 g Sped in 
Würfel, hadt alles möglichft fein, macht von 3 Eiern, 3 Eßlöffel Milch 
und Butter ein feines Rührei, gibt die nach dem Abkühlen nebit 3 
Eiern, 3 Eplöffel Milch, etwas Butter, Muskat und, wenn nötig, noch 
etwas Salz zu 250 g eingeweichtem und ſtark ausgedrücdtem Weiß- 
brot, und ftößt dies alles im Mörſer gut durch, daß es eine feine Farce 
wird. Hiermit füllt man die Vögel, ſteckt die Beine kreuzweis durch 
die Augenhöhlung, dreht die Flügel um und läßt fie in Butter und 
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etwas Waller weich und jaftig, nicht froß braten. Dann rollt man 
nach Belieben einen Blätter oder Butterteig aus, der mit der übrigen 
Farce bejtrichen wird. Auf den Teig werden die falt gewordenen 
Bögel geordnet, womit übrigens nach Nr. 11 verfahren wird. Bon 
der Kramtsvögeljauce nimmt man das Fett, gibt braune Fleifchbrühe, 
einige Citronenjcheiben, Morcheln, Trüffeln, Kalbsmidder, deren Vor- 
richtung man in den Vorbereitungsregeln A. Nr. 38—41 findet, und 
gelb gejchtwigtes Mehl daran, füllt etwas davon in die gebadene Paſtete 
und gibt das übrige dazır. 


13. Kalbskopf-(Mockturtle-⸗) Baftete. Man macht von 2 Pfund 
Mehl einen Blätterteig, wie er in Abjchnitt S. bejchrieben ift, ſchneidet 
ihn in zwei nicht ganz gleiche Teile, rollt den Feinjten einen Meſſer— 
rüden did zum Boden aus, legt die Schüffel, auf welcher die Paſtete 
gebaden werden joll, auf den Teig, rädert ihn ringsumher mit einem 
Badrädchen ab und legt dies Blatt auf die mit Butter beftrichene 
Schüffel. Dann macht man von einigen Bogen Papier einen Ball, 
umwickelt ihn glatt mit einigen angefeuchteten alten Servietten und legt 
ihn in die Mitte auf den Boden, um den inwendigen Raum der Baitete 
dadurch nach Belieben zu erhöhen oder man füllt auch die Form jo hod) 
man will mit teodenen Erbjen. Der andere Teig wird nun ebenſo did 
wie das Unterblatt und jo groß ausgerollt, daß von dem Teig ein drei- 
fingerbreiter Rand um die Paftete abgejchnitten werden fan. Das 
Dberblatt wird auf die Schüffel über den Serviettenfloß gelegt, mit 
verdünnten Ei beftrichen und der Rand herumgelegt, welcher ebenfalls 
oben, doch nicht an den Seiten beftrichen werden darf. Die PBaitete 
wird Y/s Stunde gebaden, der Dedel beim Anrichten in ganz runder 
Form herausgefchnitten, der Inhalt vorfichtig herausgenommen, daß 
der Teig nicht bröfelig werde, ein Ragout hineingefüllt und mit dem 
herausgefchnittenen Blatte wieder zugededt. Dieje Art Zubereitung 
nennt man Blindpafteten. In dieſem Falle nimmt man zur Füllung 
das Mocdturtle-Ragout D. Nr. 97, das jehr dick gehalten jein muß. 
Will man fich die Sache vereinfachen, jo bäckt man nur einen Blätter: 
teigdedel, den man über das in eine tiefe Schüffel gefüllte Ragout dedt. 


14. Schmackhafte Bajtete von Farce. Es wird zu derfelben 
ein Blätter- oder Butterteig von 750 g Mehl und- folgende Farce 
gemacht: 1 Pfund Rindfleisch, 1 Pfund Kalbfleifch, 1 Pfund Schweine: 
fleiſch und 1 Pfund Sped werden mit dem nötigen Salz ſehr fein 
gehadt, ſodann 8 jchäumig gejchlagene Eier, Muskat, weißer Pfeffer, 
eine geriebene, in Butter geſchmorte große Zwiebel, ganz fein gehadter 
Dragon, Bafılitum und Meliffe, etwa 130 — 160 g geftoßener 
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Zwiebad, ein paar Taffen Wein oder Fleifchhrühe gut damit durch— 
gemengt. Darauf legt man eine Springform bi3 oben hin nad) Nr. 4 
mit ausgerolltem Teig aus und füllt die Farce hinein, bedeckt fie mit 
Oberblatt und Rand, macht eine Verzierung darauf und bejtreicht die 
Paſtete mit Ei. Dann wird diefe, nachdem in der Mitte eine Öffnung 
gemacht wurde, 1!/s Stunde gebaden und eine Kapern-, Sardellen-, 
Auftern>, Morchein- oder eine gute Kraftjauce dazu gegeben. 


15. Warme Baftete von Hähnchen (Küken) oder Tanben, 
and von Kalbfleifh. Es wird eine Blind- Paſtete nach Nr. 13 
und ein Frikaſſee von Hähnchen oder Tauben mit feinen Zuthaten 
oder ein feines Kalbfleiich-Frikaffee gemacht, wie man es umter den 
Fleiſchſpeiſen (D. Nr. 91 und 92) findet, jolches mit etwas Sauce in 
die Bajtete gefüllt und die übrige dazu gegeben. Kalbfleiſchfrikaſſee 
fann man noch durch Midderflößchen (Abjchnitt Q.) verfeinern, 


16. Baftete von Hähnchen mit Schinfen-Farce. Fette Hähn- 
hen werden in je 4 Teile gefchnitten, in einer Braife (Dämpfbrithe 
A. Nr. 20) gar gemacht, damit fie weiß bleiben. Zu einer Paſtete 
für 14—18 Berjonen rechnet man 4—5 Hähnchen und 750 bis 
1000 g rohen Schinken. Derjelbe wird mit etwas Schinfenfett 
ganz fein gehadt, 4 Eier, welche mit Butter und 4 Eplöffel Milch 
zum Rührei gemacht find, etwas eingeweichtes und ausgedrüdtes 
Weißbrot, Muskat und Nelkenpfeffer, 2 Eier, das zu Schaum ge- 
Ihlagene Weiße und "/s Taſſe geichmolzene Butter hinzugegeben und 
zur Farce untereinander gemischt. Die Hälfte davon wird auf einen 
in die Schüffel gelegten, 1 cm did ausgerollten Sahneteig geftrichen, 
die Hähnchen darauf geordnet, mit Farce bededt und übrigens nad) 
Nr. 11 verfahren. Von der Dämpfbrühe nimmt man das Fett, gibt 
Fleiſchbrühe, geichtwigtes Mehl, etwas Wein, Citronenfaft, Muskatnuß, 
ganze Kapern oder feingehadte Sardellen Hinzu und rührt die Sauce 
nach Belieben mit einigen Eidottern ab. 


17. Englifche Fleiſch-Paſtete. Man nimmt zu einer Schüffel 
für 8 Perſonen 250 g Mehl, 200 g Butter, 1 Ei und !/s Ober: 
taffe Faltes Wafjer, macht hiervon im Kalten einen Teig, den man gut 
verarbeitet und in zwei nicht ganz gleiche Teile ſchneidet. Den Heinften 
Zeil rollt man aus, jchneidet dreifingerbreite Streifen daraus und 
belegt damit den Rand einer tiefen Schüffel, welche man vorher mit 
Butter beftrichen hat. Dann nimmt man kaltes gebratenes Fleiſch — 
Geflügel oder auch verjchiedene Reſte —, jchneidet es in Kleine pafjende 
Stüde, legt nun einige Spedjcheiben auf den Boden der Schüfjel und 
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das Fleilch darauf, indem man Salz, Nelkenpfeffer und nach Belieben 
auch aufgerollte Fleiſchklößchen dazmiichen legt. Nun wird 1—2 
Taſſen kräftige Bouillon darüber gegeben, das andere Stüd Teig rund, 
etwas größer als die Schüfjel ausgerollt und über das Fleisch gelegt. 
Den überhängenden Teig biegt man wie eine feine Rolle nach innen 
und drüdt ihn mit zwei Fingern rund herum an, um den Rand zu 
formen, und bejtreicht dag Ganze mit verdünntem Ei, macht in der 
Mitte 2 Einjchnitte in den Teig und läßt die Paftete 1—1!/s Stunde 
baden; doch muß die Oberhite ftärfer al3 die Unterhite fein. 

Man gibt die Paſtete auf der Schüffel, in welcher jie gebaden ift, 
zur Tafel. 


18. Pie. Zu diefem Gericht eignet fich nicht nur Hammeilſleiſch, 
jondern auch das Rinderfilet vorzugsweiſe, wie die bejten Stücke von 
jeder Fleifchart. Gewöhnlich wird diefe englifche Speife in einer Por: 
zellanjchüffel, welche mit Butter ausgeftrichen und nur mit Blätterteig 
bedeckt wird, im Bratofen gebaden. 

Wird Hammelfleisch zum Pie bejtimmt, jo nimmt man die Kotelett3 
nach dem Halfe Hin, fchneidet das Fett und die Haut davon, die Knochen 
heraus, klopft die Stücke mürbe, ftreut Salz und Pfeffer darüber und 
beim Einlegen etwas feingehadte Zwiebeln dazwiſchen. 

Kalbfleiſch wird ohne Hinzuthun von Zwiebeln auf gleiche Weile 
behandelt, doch kommt noch etwas gehadter Sped Hinzu und ſtets 
14—!a Fleiſchbrühe. 

Wünſcht man den Pie von Tauben, jo werden dieſe zerlegt oder 
auch ausgebeint, dann würzt man fie mit Salz, etwas fein gehadten 
Zwiebeln, Schnitten von magerem Schinken und giebt ftatt Waſſer 
jaure Sahne in die Form. 

Zu allen Pies macht man einen Butterteig von 375 g Mehl 
nach vorhergehender Angabe, rollt davon ein Stüd zum Dedel aus, 
das andere zum Auslegen. Darauf beftreicht man den Boden einer 
Auflaufform mit Butter, Tegt diefelbe mit Teig aus, füllt fie bis oben 
hin mit dem beſtimmten Fleisch, wobei man lagenweis etwas ganz fein 
geftoßenen Ziviebad und Salz durchſtreut. Dann gießt man foviel 
Waller mit gelöjtem Fleiſchextrakt Hinzu, daß es beinahe mit dem Fleiſch 
gleichjteht, Schlägt den etwas überjtehenden Teig hinein, legt den Teig: 
dedel, welcher, damit er gut jchließe, die Größe der Form haben 
muß, darauf und bädt den Pie in einem heißen Dfen etwa 1 bis 
1'/s Stunde. 

Beim Anrichten wird von dem Teig zum Fleiſch gegeben, wie das 
bei jeder Paſtete mit Butterteig gefchieht. 
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19. Baftete von Schinken. 1 Pfund feines Mehl, 200 g 
Butter, 1 Ei, Yıo 2 dide faure Sahne. Man macht davon mit 
einem Mefjer einen Teig, jchneidet ihn in mehrere Teile und rollt jeden 
Teil möglichit dünn aus. Dann wird eine Springform oder eine eiferne 
Kafjerolle mit Butter beftrichen und mit Teig ausgelegt. Zugleich wird 
gefochter Schinken mit etwas Fett (da3 letzte vom Schinken kann dazu 
benugt werden) und mit einer Zwiebel ganz fein gehadt; zu diefer 
Portion gehört ein tiefer Teller voll. Nun werden 5—6 Eier geffopit, 
mit %/s 2 dider guter Sahne, Muskat und dem Schinken durchge= 
rührt und von diefer Farce ein Finger did über den Teig gejtrichen, 
ein rundes Blatt Teig darauf gelegt und jo abmwechjelnd fortgefahren, 
bis ein Stüd Teig den Schluß macht. Dies wird bei ftarfer Hitze eine 
Stunde gebaden und ungeftürzt zur Tafel gegeben. 


20. Paftete von Röhrnudeln mit Scinfen und Käſe. Die 
Anweifung ift im Abjchnitt I. zu finden. 


21. Bajtete von Schinfenreften mit Nudelteig. Die An— 
weilung ift im Abjchnitt I. zu finden. 


22. Krebs-Paſtete oder Frifafjee in Reis. Siehe D. Nr. 225. 


23. Paſtete von ungejalzenen See- und Flußfiihen. Zu 
einer Bajtete werden die Fijche, welcher Art fie auch jein mögen, ge: 
Ihuppt, ausgenommen und entgrätet, famt den Lebern, wovon die 
Galle entfernt werden muß, gewafchen und in pafjende Stücke ge: 
Ihnitten. Diefe werden mit Salz einige Stunden hingejtellt und nach 
Nr. 9 bis zum andern Tage in eine Marinade gelegt, worauf man 
fie mit einem Tuche abtrodnet und mit einem reichlichen Stück Butter 
zum Steifwerden in eine Pfanne legt, aber nicht weich werden läßt. 
Zugleih macht man einen Blätter- oder Butterteig von 750— 1000 g 
Mehl und folgende Farce: 3 Pfund Filchfleifh wird aus Haut 
und Gräten gelöft, mit Salz fein gehadt, wodurch e3 weiß bleibt, und 
mit der Fifchbutter, gehadten Schalotten oder Zwiebeln gehörig durch: 
geihwigt. Dann gibt man 375 g in kaltem Waſſer eingemweichtes 
und ausgedrüctes Weißbrot nebſt 3 Eiern Hinzu und rührt die Maſſe 
über dem Feuer, bis fie fich vom Topfe Löft, worauf man fie etwas 
abkühlen läßt. Dann rührt man 125 g zu Sahne zerrührte Butter, 
noch 3 Eier, Muskat und feingehadte Beterfilie durch. Sollte die Farce 
zu feſt fein, was man leicht erproben fann, wenn man ein Klößchen 
aufrollt und in kochendem Wafjer eben aufkochen Yäßt, jo gibt man 
nod etwas Sahne oder faltes Waffer hinzu. Dann wird wie in 
Nr. 11 ein Unterblatt von dem Teig ausgerollt, Farce darüber ge- 
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jtrichen, mit Fiſchſtücken belegt und fo abwechjelnd fortgefahren. Nach 
der Mitte hin muß, wie bei allen PBafteten, der Inhalt Höher geformt, 
die oberite Farce mit Spedjcheiben belegt und in der Mitte eine runde 
Offnung in das Hineingelegte gemacht werden. Übrigen wird die 
Paſtete nach Nr. 11 geformt und gebaden und eine Krebs-, Auftern-, 
Sarbdellen= oder folgende Sauce dazu gegeben, von der man, wie immer, 
ein paar Taſſen hineinfüllt: Butter und Mehl läßt man gelblich 
werden, rührt Fleiſchbrühe, Salz, Musfatblüte, Citronenjaft oder 
jtatt der leßteren etwas von der Marinade hinzu; hat man Krebs— 
ſchwänze, Hechtlebern und Karpfenmilch, jo gibt man dies in Stüdchen 
gejchnitten mit zur Sauce, doch dürfen erjtere nicht mitkochen, fie 
werden zulegt durchgerührtt. Man kann auch etwas Farce zurüd- 
behalten, ihr mit Kreb3butter eine rote Farbe geben, oder fie mit ab- 
gefochtem, durch ein Haarjieb gerührten Spinat grün färben und zu 
kleinen Klößchen aufrollen, welche man in Fleifchbrühe oder gejalzenem 
Waller gar kocht und in die Sauce legt. Zuletzt wird diefe mit etwas 
feingehadter Beterfilie und einigen Eidottern abgerührt. 


24. Bajtete von ganzen Fiſchen. Kleine Hechte oder andere 
Fiſche werden geichuppt, und auf folgende Weife entgrätet: Man 
Ichneidet fie unausgenommen am Rückgrat der Länge nach mit einem 
Icharfen Meſſer auf, nimmt fie aus, wäſcht fie rein, Löjt alle Gräten 
aus dem Fleiſch und fticht den Kopf am Rückgrat ab, doch muß die 
Haut am Bauche unbejchädigt bleiben. Danach werden fie wie in 
Kr. 23 mariniert, mit der bejchriebenen Farce gefüllt und auf ein mit 
Spedicheiben belegtes Unterblatt vom Butterteig geordnet. Im übrigen 
richtet man fich nach Nr. 11. 


25. Aal-Baftete. Sie wird gemacht wie Nr. 23, indes bleibt 
das Rüdgrat im Aal, und zur Farce werden einige feingehadte Salbei: 
blätter gefügt. Hat man feinen Fiſch zur Farce, fo kann man ala Aus: 
hilfe geriebene Semmel mit Stüdchen Butter unter und über den Aal 
jtreuen. Der Teig zu diefer Paſtete darf nicht fett gemacht fein, „Guter 
Teig zu Torten und Paſteten“, Abjchn. S., ift paffend dazu. 


26. Scüffel-Baitete von Lachs. Der Lachs wird gejchuppt, 
in Scheiben geichnitten, einige Stunden nad) Nr. 23 mariniert und 
in der Brühe eben heiß gemacht. Zugleich macht man eine Farce nad) 
Nr. 23 und von 250 g Mehl einen Blätterteig, rollt ihn aus, be 
jtreicht die bejtimmte Form mit Butter, legt die Hälfte der Farce, 
gleihmäßig auseinander gedrüdt, von der Dide eines halben Fingers 
hinein, legt die Lachsſcheiben darauf und bededt fie mit der übrigen 
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Farce. Dann twird der ausgerollte Blätterteig darüber gelegt, ein 
Rand nebit Verzierungen darauf gemacht, mit einigen Eleinen Ein- 
ichnitten verfehen und die Paſtete 17/;—2 Stunden gebaden. Es 
gehören dazu diejelben Saucen wie in Nr. 23; am angenehmiten 
möchte jedoch eine gute Krebsſauce fein. 


27. Ruſſiſche Paftete. 1 kg Lachs wird enthäutet und aus dei 
Gräten gelöft und alsdann in feine Scheiben gejchnitten, die man mit 
Salz, Bieffer und Musfatnuß beftreut und in Butter mit feinen 
Kräutern gar dünſtet. Auch eine große, vorher in Milch gelegte Gänſe— 
leber wird in Scheiben geteilt und in Butter gedämpft, jowie 12 Eier 
hart gejotten und 250 g Karolinareis in guter Fleiſchbrühe mit 
Butter und Salz weich und körnig gefocht. Iſt dies alles vorbereitet, 
bejtreicht man eine Bajtetenreifform mit Butter, legt fie mit Butterteig 
aus, ftreicht auf dem Boden und an die Seiten der Form eine Schicht 
Reid und legt nun die Hälfte der Filchjtüde ein, bejtreut fie mit den 
geriebenen harten Eiern, läßt dann Gänjeleberjcheiben folgen, die 
ebenjo beftreut werden, und fährt jo fort, bis alles verbraucht ift. Dann 
jtreicht man die Butter, in der Fiſch und Gänſeleber gedünftet, über die 
legte Schicht, bededt fie mit Reis, bedeckt die Oberfläche mit Sped- 
platten und bädt fie im Ofen goldbraun. Die Paſtete wird mit einer 
Krebsfauce zur Tafel gegeben. 


23. Paſtete von übriggebliebenem Stockfiſch. Hierzu nimmt 
man jeden beliebigen Butterteig von 1 Pfund Mehl, zerichneidet ihn 
in 2 Teile von nicht gleicher Größe, rollt den Eleinjten Teil 2 Mejjer- 
rüden did aus und belegt damit eine Form oder ein eijernes Brat- 
pfännchen, welches mit Butter beſtrichen und mit Fadennudeln bejtreut 
it. Dann zerflopft man etwa 2 tiefe Teller voll gefochten Stockfiſch 
in Keine Stüde, weicht 375 g dünn abgejchältes Weißbrot, wovon 
die Krufte getrodnet und zerftoßen wird, in Milch ein, drüdt es ftarf 
aus und zerrührt es, hadt nım Zwiebeln und Schnittlauch, ftreut die 
feingeftoßene Brotrinde auf das Unterblatt, gibt eine Lage Stockfiſch, 
etwas Salz, reichlich in Stückchen zerpflüdte Butter, gehackten Schnitt- 
lauch, von dem ausgedrüdten Brot, wieder Stockfiſch und fährt jo 
fort, bis alles darin if. Dann fchlägt man 6 ganze Eier mit Y/a I 
Sahne, würzt es mit Salz, Muskat und etwas Pfeffer und füllt dies 
löffelweije darüber; legt das obere Teigblatt darauf, bädt die Paſtete 
1'/a Stunde dunfelgelb und gibt fie, auf eine heiße Schüffel umgeftürzt, 
allein oder mit einer Peterſilienſauce zur Tafel. 


29. Engliſche BPaftete von Rhabarber. Man mache einen 
Teig nad) Nr. 17, teile ihn in zwei Teile und rolle jedes Stüd aus, 
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belege mit einem Blatt des ausgerollten Teiges eine Form oder Bad- 
Ichüffel und treue etwas gejtoßenen Zwiebad darüber Hin. Dann 
nehme man Rhabarber — die Vorrichtung ift im Abjchnitt O. (Kom— 
pott3) mitgeteilt — und lege ihn lagenweis mit Zuder, Zimt, Citronen- 
icheiben (ohne Kerne) und etwas gejtoßenem Zwieback auf den Teig, 
dede da3 andere Teigblatt darauf und verfahre weiter nach Nr. 17. 


30. Apple-Pie — englifche Objtpaftete. Der Teig und die 
Bereitung diejer Pajtete ijt wie bei der Nr. 29. Nachdem eine tiefe 
Schüfjel mit einem Teigrande ausgelegt, füllt man Ddiejelbe mit ge- 
ihälten, in je vier Teile gefchnittenen Äpfeln, ftreut gehörig Zuder, 
Eitronenichale oder Zimt lagenmweis durch und gibt, wenn die Apfel 
im Frühjahr nicht mehr jaftig und weich find, ein paar Taſſen Wein 
und Citronenjcheiben Hinzu. Dann wird das Oberblatt darüber gelegt 
und übrigens ganz nad) Nr. 29 verfahren. 

Anmerf. Eine entiprechende Baftete fann man auch von Pflaumen und 

Kirichen machen. 

31. Kalte Haſen-Paſtete. Das Rüdenfleifch von zwei jungen 
großen Hafen wird gehäutet, der Länge nach abgelöjt, mit halbfinger: 
lang und Heinfingerdid gejchnittenem Sped, welcher vorher mit Salz, 
Pfeffer und feingejchnittenen Schalotten gewürzt ift, durchzogen. Dann 
legt man in eine flache Kaſſerolle 80 g Butter, da3 in Stüde ge- 
ichnittene Fleiſch, 2 Eplöffel voll feingehadte Trüffeln, 2 Eplöffel 
Champignons, Salz und Pfeffer, läßt auf ftarfem Feuer 10 Minuten 
lang dämpfen, ftellt e3 zurüd und nimmt den etwas abgefühlten In— 
halt heraus. Das Fleiſch von den Haſenknochen wird von Haut und 
Sehnen gänzlich befreit, mit einem gleichen Teile frijchem Speck jehr 
fein gehadt und danach im Mörfer gejtoßen, wobei man acht ge 
twafchene und entgrätete Sardellen, 130 g Butter, einen Eplöffel voll 
feingefchnittene und in Butter weich gedämpfte Schalotten Hinzu gibt, 
und alles gut vermengt. Dieje Farce wird mit Salz, weißem Pfeffer, 
Muskatnuß, gejtoßenen Gemwürznelfen, auch mit Thymian und Ma- 
joran, wenn man den Gejchmad angenehm findet, gewürzt und mit der 
Sauce, worin da3 Fleiſch gedämpft worden, vermijcht. Darauf belegt 
man eine ovale Form mit Paftetenteig, deſſen Bereitung im Abjchnitt 
„Backwerk“ mitgeteilt ijt, gibt die Hälfte der Farce hinein, Tegt das 
Fleifch darauf, bededt es mit der übrigen Farce, macht einen Dedel 
von Teig darüber, bädt die Paftete bei guter Hige 1—1!/a Stunde 
und gibt fie falt zur Tafel. 


32. Kalte Feldhühner-Paftete. Die Feldhühner werden mit 
Salz und Gewürzen eingerieben, einzeln in Weinblätter gewickelt und 
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int Butter nicht zu weich gedämpft oder in einer ftarfen Dämpfbrühe 
(A. Nr. 20) gar gemacht und Falt in Kleine Stüde gejchnitten. Zur 
Farce nimmt man eine Heine Kalbsmidder, etwas Kalbfleiſch und 
Sped, hadt alles recht fein und würzt es mit Sal; und Musfat. 
(Wünſcht man die Paftete nicht lange aufzubewahren, jo kann man noch 
in Waſſer eingeweichtes und ſtark ausgedrüdtes Weißbrot und einige 
Eier hinzugeben.) Man macht nun ne Waflerteig nah Nr. 9 
belegt ihn mit Spedjcheiben, ftreicht !/s der Farce darüber, legt die 
Stüdchen Feldhühner darauf und jtellt in der Mitte 4 Stüdchen auf: 
recht Hin, damit inwendig eine Öffnung bleibe, weil die Paftete, wenn 
fie feine Luft Hat, leicht plat. Dann fommt wieder Farce, Feldhühner, 
und zuletzt macht Faree den Schluß. Die Paſtete wird nun weiter 
nah Nr. 2 behandelt und drei Stunden, am beften in einem Konditor- 
ofen, gebaden. Nachdem fie gar geworden, gieße man durch einen 
Zridter 1—2 Tafjen braune Kraftbrühe hinein, verjtopfe nach dem 
Erkalten die Öffnung mit Papier und hebe die Paftete bis zum Ge- 
brauch auf. 
Solche Pafteten Halten fih im Winter mehrere Wochen. 


33. Kalte Kalbfleifch-Paftete. Eine Scheibe Kalbfleifch, etwa 
2—3 Pfund, wird in Würfel gejchnitten und mit Wein und dem 
nötigen Salz halb gar gefocht. Dann werden ganz wenig Lorbeer— 
blätter, Gewürznelfen, Pfeffer, Morcheln, eine Beterjilienwurzel und 
eine Zwiebel dazu gethan und alles, gut zugedect, eine Stunde langjam 
gekocht. Unterdes hackt man eine halbe Schweinzleber, welche vorher 
in heißem Waffer ausgezogen ift, ganz fein, rührt fie durch einen Durch- 
ihlag, damit alles Häutige entfernt werde, und vermijche fie mit 1 
Pfund gehadtem Schweinefleiich, Salz, Pfeffer, Muskatblüte, Musfat- 
nuß, gejtoßenem Thymian, Majoran, Kapern und 2 ganzen Eiern, 
fügt die mit dem Kalbfleiſch gefochten Morcheln, fein gefchnitten, zu 
diejer Farce, welche gut vermengt werden muß. Darauf nimmt man 
das Kalbfleiich vom Feuer, gießt es auf ein Sieb, bringt die Sauce 
wieder aufs Feuer und läßt fie zugedeckt gut verfochen. Nun wird die 
Baftetenform, welche genau jchließen muß, mit Sped ausgelegt, eine ' 
Lage Farce Hineingethan, dann Kalbfleiſchwürfel, und fo abmwechjelnd, 
zum Schluß wird die ganze Paſtete mit Farce bedeckt. Zwiſchen die 
verfchiedenen Lagen gießt man die gut eingefochte Sauce von Kalb- 
fleifch und läßt die PBajtete bei gutem Feuer 3 Stunden baden. Beim 
Herausnehmen derjelben wird ringsum der Sped weggejchnitten, Die 
Bajtete kalt mit einem ſcharfen Mefjer in zierliche Scheiben geteilt und 
zum Butterbrot ferviert. 


256 E. Bafteten. 


34. Picknick-Paſtete. Man bädt eine Blindpaftete nad) Nr. 13, 
brät inzwiichen 12 kleine Filetbeeffteaf3 in Butter braun und faftig, 
und läßt fie abtropfen. 10 Eier werden hart gekocht und mit 200 g 
gefochtem Schinken in Fleine Würfel gefchnitten, auch werden 20 kleine 
Champignons in Bouillon weich gedämpft. Man nimmt den Dedel 
von der gebadenen Paſtete, füllt fie ſchichtweiſe mit Beefſteaks, Schinfen, 
Eiern und Champignons, bejtreut jede Lage mit Perlzwiebeln und 
Kapern, und beträufelt fie mit einigen Löffeln Fleifchgallert. Dies 
Sleischgallert erhält man durch Verkochen der Bratenbrühe und der 
Champignonbouillon mit !/s 2 Wafjer, !/s Glas Portwein, 1 Löffel 
Eitragoneffig (wer feine Säure liebt, läßt ihn fehlen), und 10g 
Fleiſchextrakt. Man verjebt diefe Miſchung mit 10 g aufgelöfter 
weißer Gelatine und benubt das Gelee halb ausgefühlt. Man ftellt 
die Paſtete, nachdem man den Dedel aufdedte, einen Tag fühl, bevor 
man fie auftiicht. Nach Belieben kann man eine Remouladenfauce nod) 
dazu geben. 


II. Kleine Pafteten. 


35. Bom Baden Fleiner Pafteten. Zu folchen eignet fich be- 
jonders ein Blätterteig, doch kann auch ein Butterteig dazu genommen 
werden. Man rollt ihn dünn aus, fticht mit einem Waſſerglas doppelt 
joviel Boden aus, al3 man Paſtetchen zu haben wünſcht, legt die 
Hälfte auf eine mit Papier ausgelegte Badplatte und fticht fie mittels 
eines Fleineren Glaſes nochmals aus, wodurch die Ränder gebildet 
werden. Bevor man dieje genau pafjend auflegt, beftreicht man des 
Bufammenhaltens wegen den Rand der Unterblätter mit etwas faltem 
Wafler. 

Die Paſtetchen werden nad) Angabe vor oder nach dem Baden 
gefüllt. Man gebe ihnen eine ftarfe Mittelhige und jehe in 10 Minuten 
einmal nach, beim Durchbrechen eines Paſtetchens läßt fich am beiten 
das Garjein erproben. Die Farce mache man did, aber nicht jteif, 
fülle fie recht heiß in die gebadenen Baftetchen, welche, wenn fie aus 
Blätterteig beftehen, vorher inwendiq etwas eingedrüdt werden müjjen, 
und gebe diefe warm zur Tafel. 

Hat man PBaftetchen beim Konditor baden laffen, was man in 
Städten fo gut haben fann, und erhält fie nicht ganz heiß, jo ſetze man 
fie vor dem Füllen etwa 5 Minuten in einen heißen Ofen. 

Als trefflihen Erſatz für Kleine Pafteten fann man jet Teig- 
fruftaden in verfchiedenen Formen kaufen, die vom Mundkoch S.M. 
de3 Kaiſers, Herrn Jädicke, erfunden find. Sie werden vor dem Ein- 
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füllen ebenfall3 durch und durch heiß gemacht. Bor den Blätterteig- 
pajtetchen des Konditors haben fie den Vorrang, daß fie fich unver: 
ändert gut monatelang halten, aljo immer vorrätig jein können. 
Anmerf. Die beim Ausftechen der Ränder entjtandenen Plättchen fünnen 
mit Ei bejtrichen, mit einem Gemengjel von grobgejtoßenen Mandeln, 

BZuder und Zimt beftreut und gelb gebaden, zum Defjert oder Thee 

gegeben werden. Kann man die Abfälle des Blätterteigd nicht am 

jelben Tage verwenden, jo fann man fie einige Tage unbejchadet von 
es und Wohlgeijhmad an fühlen Orte in Mehl vergraben auf- 
jeben. 

36. Paſtetchen von Geflügel. Es gehören hierzu 250 g 
gebratenes Geflügel, nach dem Ausbeinen gewogen, 6 ausgewäljerte 
und feingehadte Sardellen, 2 Ehlöffel Kapern, 125 g Butter, 4 Ei- 
dotter, 125 g in Bouillon eingeweichte® und wieder ausgedrüdtes 
Weißbrot, einige Löffel Fräftige Bratenbrühe, wenig Salz und das zu 
Schaum geichlagene Weiße von 2 Eiern. — Man macht hiervon eine 
Farce, reibt fie fein, füllt fie in die mit Butterteig ausgelegten kleinen 
Bajtetenförmchen und läßt fie in 15 Minuten bei guter Hibe gar 
werden. 


37. Wohlſchmeckende Paſtetchen von Geflügel: oder Kalb- 
fleifchh mit Käſe. Es wird ein kräftiges, wohlſchmeckendes Ragout, 
in furzer Brühe gekocht und mit Eigelb abgerührt. Unterdes rollt man 
einen Butterteig dünn aus, belegt damit die Pajtetenfürmchen, füllt 
diejelben mit dem in Stückchen gejchnittenen Fleiſch nebſt der dicklichen 
Sauce zur Hälfte an und läßt fie reichlich 1/a Stunde bei mittel- 
mäßiger Hibe baden. Während diefer Zeit rühre man ein Stüdchen 
geihmolzene Butter von Walnußgröße, 2 ganze Eier, etivas dide ſüße 
Sahne und geriebenen holländiichen oder grünen Schweizerfäfe zu einer 
dicklichen Sauce, fülle von derjelben 2 Theelöffel voll in jedes Paſtet— 
hen und Lafje fie nachdem nochmals Stunde baden. 


38. Bafteten von Midder (Kalbsmild). Auf —5 Berjonen 
rechnet man eine Kalbsmidder. Dieje wird mit faltem Waſſer aufs 
Feuer geſetzt, wenn fie beinahe zum Kochen gefommen iſt, in faltes 
Waſſer gelegt, enthäutet, mit einigen Schalotten in Butter gebraten, 
fein gehadt und mit etwas in kalter Bouillon oder Waſſer eingemweichten 
und ausgedrücdtem Weißbrot, drei Eiern, wovon die Hälfte des Ei- 
weißes zu Schaum gefchlagen wird, Citronen, einem reichlichen Stüd 
frifcher, zu Sahne gerührter Butter und nach Belieben mit einigen ges 
reinigten und gehadten Sardellen gut ducchgerührt. Auch kann man 
einige Auftern mit ihrer Brühe Hinzufügen, ſowie jtatt der vorbenannten 
Maſſe den Teig der Midderflößchen (Abſchnitt Q.) wählen. Die Füllung 
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wird vor dem Baden in die Paſtetchen gegeben und diefe gebaden wie 
es im eriten Rezept der Fleinen Bajteten bemerkt iſt. 


39. Schmackhafte Kalbfleiſch-Paſtetchen. Hierzu hade man ein 
Stüdchen kalten Kalbsbraten ganz fein, würze e3 mit Muskat und Salz, 
rühre e3 über Feuer mit einem reichlichen Stüd Krebsbutter, oder in 
deren Ermangelung mit frischer Butter und etwas guter Bratenbrübe, 
Bouillon oder jaurer Sahne zu einer ziemlich diden Farce, welche man, 
nachdem jie vom Feuer genommen, mit einem Eidotter abrührt. Statt 
der Krebsbutter nimmt man auch einige mit frijcher Butter feingehadte 
Sardellen, die man mit der fertigen Farce heiß werden läßt, ohne 
daß jie kochen dürfen. Das Eigelb wird zum Abrühren dann mit etwas 
Weißwein verquirlt. Hiervon wird jedesmal ein Theelöffel voll vecht 
heiß in ein gebadenes Baftetchen gefüllt. 


40, Auftern-PBaftethen. Es wird ein reichliches Stüd Krebs— 
butter, in Ermangelung ihrer friſche Butter, zu Sahne gerührt, 
nach Verhältnis Hinzugefügt 2—3 Eidotter, etwas Citronenjaft, Mus— 
fatblüte und Salz, das Waffer von den hierzu bejtimmten Auftern, 
(man rechnet auf die Perſon 3—4 Stüd), ferner gehadte Cham- 
pignons, Kapern, etwas gejtoßener Zwieback und feingehadter Kalbs— 
braten mit guter Bratenjauce. Zuletzt rührt man die Hälfte des zu 
Schaum gejchlagenen Eiweißes durch. Sollte die Füllung zu did fein, 
jo gibt man etwas jaure Sahne oder Fräftige Bouillon oder weißen 
Wein hinzu, füllt vor dem Baden hiermit die Paftetchen und legt, nad- 
dem fie 10 Minuten bei einer Mittelhige gebaden haben, auf jedes 
3—4 Auſtern, welche mit Citronenjaft und Eidottern bejtrichen und 
mit etwas jehr fein gejtoßenem Zwiebad bejtreut find, und ftellt fie 
darauf noh 5 Minuten in den Ofen, wo fie nur gar, ja nicht hart 
werden dürfen. 


41. Kreb8-Baftethen. Man ſchwitzt etwas Schalotten in Butter, 
rührt einen Eplöffel Mehl darin gelb, gibt kräftige, kochende Bouillon 
Hinzu und läßt dies mit 5—6 gut getvajchenen, ganz feingehadten 
Trüffeln oder Morcheln eine Weile fochen. Dann zieht man von 
250 g Kalb3midder, welche in Bouillon gar gekocht ift, die Haut, 
nimmt die fleifchigen Teile Heraus, jchneidet die Midder in Feine Würfel 
und gibt fie zur Bouillon. Alles dies läßt man furz einfochen, fügt 
noch 30 in Heine Würfel gefchnittene Krebsſchwänze Hinzu, rührt es 
mit 2 Eidottern ab und füllt es in die gebadenen Paftetchen. 


42. Stettiner Bajtethen von Hechten und Krebjen. Zu 
Blätterteig-Paftetchen von 1 Pfund Mehl nehme man die Hälfte eines 
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Hechtes mittlerer Größe, waſche ihn fauber, koche ihn in Waſſer mit 
Salz und Zwiebeln gar und lafje ihn auf einer Schüffel ausdampfen. 
Dann nehme man mit einem Meffer Schuppen und Haut weg, fuche 
alle Gräten forgfältig heraus und breche das Fleisch in Kleine Stückchen. 
Zugleich nehme man 15 Krebſe, koche fie, entferne den Darm und 
Ichneide die Schwänze und das Fleiſch aus den Scheren in feine Würfel. 
Danach jhwige man etwas feingehadte Schalotten und ein wenig Mehl 
recht gelb, rühre etwas recht Fräftige Bouillon, ein Stück Krebsbutter, 
Musfatblüte und das Hechtfleifch Hinzu, auch, wenn es nötig ift, etwas 
Salz und lafje es zu einer diden Farce Eochen, die man mit dem Krebs— 
fleijch vermijcht und recht hei in die warmen Paſtetchen füllt. 


43. Zus-PBaftethen. Man thut ein Stüd Butter in ein Koch— 
geihirr und fügt Hinzu: 1 Pfund mageres Ochjenfleifh, 1 Pfund 
Kalbfleiſch und ein Stück Schinken ohne Fett, alles in Stüde gefchnitten, 
dämpft e3 in der Butter gelb, gibt dann Zwiebeln, 2 fleine, gelbe 
Mohrrüben, etwas Selleriefnolle, dies alles zerjchnitten, dazu, ſowie 
etwas ganze Musfatblüte und 4 ganze Getwürznelfen, gießt Fleiſch— 
ertraftbrühe daran und läßt e3 jo lange, fejt zugededt, mäßig kochen, 
bi3 das Fleiſch weich und nur !/a 2 Jus vorhanden if. Darauf 
wird das Fleisch in einem ausgebrühten Tuche ausgepreßt, die Kraft- 
brühe Hingeftellt, und nachdem fie geffärt ift, vom Bodenſatz abgegofjen. 
Dann zerrührt man 12 recht frijche Eidotter, rührt die Jus nach) und 
nach Hinzu und läßt e3 durch ein Haarjieb fliegen. Mit diefer Flüffig- 
feit füllt man Heine, mit frifcher Butter beftrichene Blechformen oder 
möglichjt cylinderförmige, etwas hohe Obertaſſen zur Hälfte an, ftellt 
fie in fochendes Waffer, welches bi3 an die halbe Höhe der Gefäße 
reicht und läßt fie kochen, bis der Inhalt feit geworden it. Man 
jtürzt jodann die Bajtetchen auf die bejtimmte Platte, hadt ein Stüd- 
chen mageren Schinken mit etwas Peterfilie fein und beftreut jie damit. 

Solche Baitetchen, ebenjo fein als fräftig, Fünnen im übrigen von 
allerlei Fleiſchabfällen bereitet werden, bejonders gut ijt eine Bei— 
miſchung von Wild jeder Art, etwa übriggebliebener Hajenbraten, auch 
Kramtsvögel u. j. w. 

44, Reis-Baftethen. Reis, welcher gut abgebrüht ift, wird mit 
Mich und dem nötigen Salz weich und ganz fteif gekocht; unterdes 
wird gefochter und ganz fein gehadter Schinken mit jaurer Sahne ver- 
mengt und lagenweis mit dem Reis und Parmeſankäſe in ausgejtrichene 
und mit Zwieback beftreute Förmchen gefüllt und gebaden. 


45. Kleine Paſteten von übriggebliebenen Kramtsvögeln. 
Die Eingeweide ohne Magen nebjt Reiten von gebratenem Fleiſch 
17* 
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werden fein gehadt und hinzugegeben: etwas in Waſſer eingeweichtes 
und ausgedrüdtes Weißbrot, ein paar Löffel Sahne, einige Eier, Salz, 
Muskat und etwas friichgeitogene Wacholderbeeren. Dies alles wird 
mit einem reichlihen Stich Butter über Feuer eine Fleine Weile gerührt 
und hiermit die Vögel gefüllt. Dann wird von Fleinen Brötchen die 
Kruste abgerieben und eine Schnitte flach abgefchnitten. Dieje Brötchen 
werden vorfichtig ausgehöhlt und in jedes wird ein Vogel gejtedt, 
worauf fie wieder zugededt, mit einem hölzernen Spillhen durchjtochen 
oder zugebunden werden. Nun werden die Brötchen in einer Pfanne, 
worin man Milch und Butter hat heiß werden laffen, in den Dfen ge- 
jet und fleißig begofjen; wenn die Flüffigfeit eingezogen ift, wird das 
Begießen mit Butter und Bratenjauce fortgejeßt, bis die Paſteten gelb: 
bräunlich geworden find. 

Es Lafjen fich ſolche Brötchen (Kruftaden) auch mit verjchiedenen 
Ragouts aus Bratenreften füllen, auch können feine Gemüſe, wie 
Spargelipigen, gefüllte Artiichodenböden zur Füllung benußt werden. 
Zweckmäßiger als das Baden auf oben angegebene Art im Ofen ift 
Dabei das Ausbaden der Brötchen nach dem Einweichen in ſchwimmen— 
dem Badkfett. 


46. Geſchwind gemachte Semmel-Baftethen von Fleiſch— 
reiten. Man hadt übriggebliebenen Kalbsbraten, oder was man diefer 
Art hat, mit etwas fettem Fleiſch, auch Schinken, ganz fein, gibt Mus- 
fat, Salz, ein Stück Butter, einige Eier, Peterfilie oder etwas gehadte 
Schalotten oder Zwiebeln Hinzu und rührt alles über Feuer zu einer 
nicht zu jteifen Farce. Damit werden Semmel oder Milchbrötchen nad) 
vorjtehender Angabe gefüllt und gebaden. 


4°. Semmelpaſtetchen mit Steinpilzen. Man reibt von Kleinen 
Semmeln die braune Außenrinde ab, halbiert fie, entfernt die Krume, 
weicht jie mit einem Ei verquirkter Milch und dreht fie alsdann in 
der abgeriebenen Rinde um. Zu jeder dieſer Semmel rechnet man 1 
bi3 2 große Steinpilze, die man jauber pußt und deren Köpfe man in 
2 cm große Stüdchen jchneidet. Das übrige von den Pilzen wiegt 
man mit Peterſilie, Bimpernelle und Eitragon fein, ſchwitzt num eine 
feingejchnittene Schalotte in etwas Butter, fügt das gehadte, jomie 
Salz, Pfeffer, wenig abgeriebene Citronenjchale, 20 g ganz fein- 
gewiegten Luftſpeck, mehrere ganze Eier, einige Eßlöffel Bratenjauce 
und 1 Eplöffel Portwein Hinzu und vermijcht dies alles mit den zer- 
Ichnittenen Pilzſtücken. In die ausgehöhlten Semmelhälften füllt man 
etwas von der Farce, bejtreut die Oberfläche mit geriebener Semmel, 
füllt auf jede Hälfte ein wenig Krebsbutter, beträufelt fie mit Citronen= 
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jaft und bädt die Paftetchen eine gute Viertelftunde im Dfen bei jehr 
gelinder Hitze. 


48. Berherpafteten. Die Eleinen Becherformen von Blech werden 
mit Butter ausgeftrichen und mit der in Nr. 8 zu der großen Stürz- 
paftete gebrauchten Farce ?/a voll gefüllt; diefe drüdt man auf dem 
Boden und den Seiten der Form an, jo daß in der Mitte ein leerer 
Raum entjteht, in welchen ein Ehlöffel Ragout, nach derjelben Nummer 
bereitet, fommt. Dann ftreicht man die Farce darüber, jo daß das 
Ragout vollftändig bededt ift, Tegt auf jede Form ein mit Butter be- 
ftrichenes Papier und ſtellt die Baftetchen !/s Stunde vor dem Anrichten 
in fochendes Wafjer, welches aber nur bis zur Hälfte der Form reichen 
darf. Um dieje Heinen Baftetchen gar zu machen, darf das Waſſer nur 
fochend heiß fein, der Topf, in welchem fie ftehen, wird bededt, und 
nach dem Ausſtürzen legt man nach Belieben eine runde Trüffel- oder 
Dehienzungenjcheibe auf jedes Paftetchen. Sie werden mit oder ohne 
Sauce nad) der Suppe gereicht. 


49. Römische Paftethen. Man hat zu diefen Paſtetchen eine 
bejondere Form, die aus einem aus Meffing gegoffenen, außen fein 
gerippten Becher oder Mufchelichale an bleifederdidem langen Eijen- 
jtiel mit Holzgriff beiteht. Zu den Baftetchen bereitet man aus 125 g 
Mehl, 1 Ei und 1 Eigelb, Salz, 1 Theelöffel Olivenöl und der nötigen 
Milch einen dickflüſſigen Eierfuchenteig. Man zerläßt alsdann Bad- 
fett, hält die Form einige Zeit hinein, daß fie durch und durch heiß 
wird, taucht fie dann bis auf Strohhalmbreite vom Rande entfernt in 
die Teigmaſſe, die fich dann ſofort anjegt, hält fie darauf in das Bad- 
fett, bis die Becherchen Tichtbraun find, legt es zum Entfetten auf Fließ- 
papier, und bädt in derjelben Weije die Bastetchen weiter. Man ftellt 
fie heiß und füllt fie mit einem feinen braunen oder weißen Ragout. 
Dieje Pajtetchen find von ganz reizendem Ausſehen und Lafjen ich 
mannigfach verwenden, auch mit Gemüſe, 3. B. Spinat, gefüllt als 
Kranz zum Braten. 


50. Geflügelbecher nad) Königinnenart. Man Löft das zarte 
Fleisch von zwei jungen gebratenen Hühnern, wiegt es fein und ver- 
mischt e3 mit 4 Löffel dider Bechamelfauce und 6 Eidottern, fügt, 
wenn die Mafje zu die, ein wenig Sahne, wenn fie zu Dünn erjcheint, 
geriebene Semmel zu umd füllt fie in mit Butter ausgeftrichene Tafjen- 
föpfchen. Man jtellt dieſe in ein Wafferbad, läßt jie in etwa 20 Mi- 
nuten gar und fteif werben, ftürzt fie und überfüllt fie mit einer Krebs— 
fauce, mit der man fie zu Tiſch gibt. 
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51. Talleyrand-Baftetchen. Die Heinen Paftetenförmchen werden 
mit Butter bejtrichen und mit nudelfürmig zurechtgejchnittenen Trüf- 
fein und Ochjenzunge bejtreut. Alsdann wiegt man Refte von gebra- 
tenen Hühnern fein nebjt einigen gedünfteten Champignons, etwas 
Luftiped und wenig gefochtem Scinfen, vermilcht dies mit einigen 
Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Reibbrot und ftreicht die Förm- 
chen did mit Farce aus. Die Mitte der Form wird mit einem fehr 
di gehaltenen Champignonragout ausgefüllt, zu dem man kleine Pilze 
in Butter und Fleiſchbrühe gar dünftet, Kalbsmilch würfelig jchneidet 
und beides in brauner Kraftſauce heiß werden läßt. Man überftreicht 
die Ragout mit einer Farceſchicht, kocht die Pajtetchen eine halbe 
Stunde im Wafjerbade und jtürzt fie, um fie mit Madeirafauce zu 
übergießen. 


52. Mince-Pie — englijhe Paſtetchen zum Defjert. 250 g 
ausgefteinte Rofinen, mit 250 g gefchälten und ausgefernten Äpfeln 
gehadt, 250 g Korinthen, 250 g gehadtes Ochjenmarf oder Nieren- 
talg, 60 g fein in Würfel gejchnittene fandierte Orangenſchale, 250 g 
gehadter Rindsbraten, ungefähr 250 g geftoßenen Zuder, Ys Mus- 
katnuß, etwas gehadte Eitronenjchale, etwas Zimt, !/s Flajche Cognac, 
dies alles, gut zufammen vermijcht, wird auf die Unterblätter der 
Paſtetchen gelegt, welche jtatt eines Randes mit einem Oberblatt ver 
jehen und gleich danach gebaden werden. 

Auch kann man Rindsbraten und Nierentalg fehlen Lafjen, ſtatt 
Drangenjchale die Hälfte zerichnittene Succade nehmen, auc) nur die 
Hälfte Üpfel benugen und ftatt des Cognac eine große Obertafje guten 
Rum verwenden. 

Man legt fie franzförmig, eins zur Hälfte auf dem andern liegend, 
auf eine Schüſſel. 

Aus diefer Portion werden ungefähr 18 Stüd. 


Krankenſpeiſen. Alle Pajteten find zu Rranfengerichten unge: 
eignet. 


F. Allerlei Speiſen von Fiſchen und 
Schaltieren. 


1. Allgemeine Regeln für die Vorrichtung und Zubereitung der 
Fiſche und Angabe, in welchen Monaten dieſe am beiten find. 


Zubereitung im frifhen Suftande. Alle Fluß- und ungejalenen 
Fiſche müſſen ganz friſch zubereitet werden, weil jie bald den Ge— 
ihmad verändern und dann Efel erregen und der Gejundheit höchit 
nachteilig find. Der Fisch ift am beiten, wenn er gleich nach dem Fange 
geichlachtet, jofort ausgenommen und alsbald zum Verkauf gebracht 
it. Verletzte gefangene Fiſche im Waſſer noch möglichjt Lange lebendig 
zu erhalten, ift nicht nur eine Tierquälerei, jondern es verjchlechtert 
fih auch die Qualität bei diejem langſamen Hinfterben. Bei anderm 
Fleisch halten wir ängjtlich darauf, daß gejunde Tiere rafch geichlachtet 
werden, finden Fleiſch von gehettem Wild ungenießbar und würden 
von gefallenen Tieren nichts berühren. Bei Filchen dagegen laſſen wir 
una das Verfehrtefte gefallen. Nur der verbefjerte Betrieb der See- 
fiicherei beobachtet überall da3 richtige Verfahren. — Die Erfennung3- 
zeichen frischer Fische find folgende: Die Augen und Schuppen müſſen 
Har und glänzend erjcheinen, die Kiemen ein lebhaftes Rot und einen 
friſchen Fiſchgeruch haben; der ganze Fiich muß jteif fein. Sind die 
Kiemen bleich, jo iſt der Fiſch nicht zu gebrauchen. Haben die Fijche, 
etwa bei längerem Bahnverjand, auch nur wenig üblen Geruch ange- 
nommen, jo find fie fogleich auszumachen, am beiten mit übermangan— 
faures Kali enthaltendem Waffer. 

Schlachten der Stußfiibe. Es gejchieht dies, indem man mit einem 
icharfen Meſſer der Länge nach einen Finger breit in die Spibe des 
Schwanzes jchneidet und mit dem Mefferrüden derb aufs Genick ſchlägt. 
Wünſcht man die Fiiche einige Stunden aufzubewahren, jo nehme man 
fie aus, wobei auch die Kiemen entfernt werden, ftreue einige Körner 
Salz hinein, fchlage fie in ein naſſes Tuch und bringe fie an den fältejten 
Drt, lege fie aber nicht ins Wafjer, was ihnen wie anderm Fleiſche 
wichtige Beftandteile entzieht. 
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Den Aal tötet man durch einen jchweren Hammerjchlag auf den 
Kopf, oder man faßt ihn mit einem Tuche unterhalb des Kopfes umd 
Ichlägt Ddiefen mehrere Male recht Fräftig gegen den Küchentiſch oder 
auf einen Stein, bindet dann einen Bindfaden unter dem Kopfe fo feit 
al3 möglich zufammen und befejtigt ihn an irgend einem Hafen oder 
Nagel. Übrigens kann man den Aal weit einfacher, leichter und rajcher 
töten, wenn man ihn in einen großen Eimer mit !/s I Weinejlig 
legt, in dem 250 g Salz aufgelöft wurden und das Gefäß raſch mit 
beſchwertem Dedel zudedt. Nach einigen Minuten kann man den Aal, 
der nun eine blaue Farbe angenommen hat und von allem Schleim be— 
freit ift, tot au dem Eimer nehmen und weiter behandeln. Dann 
ichneidet man mit einem jcharfen Meſſer ringsum unter den Bruft- 
floffen die Haut ein, trennt dieje einen Finger breit los und ftreift fie 
mit einem groben Tuche und Salz bis zum Schwanze hin ab, indem 
man mit fejter Hand derb herunter fährt, welches auch, jobald man 
im Zuge ift, leicht von ftatten geht. Kleine Aale zieht man nicht ab; 
man reibt fte jtarf mit Salz ab, fchneidet die Floſſen ab, den Leib auf, 
nimmt das Eingeweide heraus und entfernt vorfichtig die Galle von 
der Leber. Danach) wäſcht man fie jo lange mit Salz, bis das Waſſer 
far bleibt, jchneidet fie fchräg in dreifingerbreite Stüde, wirft Kopf 
und Schwanzſpitze weg, reibt die übrigen Stüde in- und auswendig 
mit Salz, gießt etwas heiß gemachten Ejfig darüber und jtellt fie zu- 
gedeckt hin, biß zum nahen Gebraudh. Kleine Aale eignen fich gut 
zur Suppe. 

Zu den meisten Filchipeifen werden die Fijche geſchuppt. Es wird 
ihnen der Leib aufgeichnitten, das Eingemeide herausgenommen, wobei 
die Galle vorjichtig von der Leber gejchnitten werden muß, Da dieſe, 
wenn fie verlegt wird, einen bittern Gejchmad mitteilt, der fich nicht 
dur Abipülen verliert. Dann werden fie gut gewajchen, entweder 
ganz gelafjen oder in pafjende Stücke geteilt. Die meisten Fiſche werden 
in fochendes Waſſer gegeben und wenig gekocht; nur Seefijche und große 
Flußfiſche bringt man oft mit kaltem, gejalzenem Waller aufs Feuer 
amd nimmt fie davon, jobald fie fochen; zerteilte Fiſche müfjen unter 
allen Umftänden in kochendes Wafjer gethan werden, da fie nicht durch 
die Haut vor dem Ausgelaugtmwerden gejchüßt find. 

Eben gefangene und fofort zubereitete Fiſche reißen ftarf auf, be- 
ſonders, wenn fie rajch gekocht werden. 

Salzen und Rochen der Siſche, ipariame Anwendung der Lorbeer: 
blätter. Den Fisch weder zu ſchwach noch zu ſtark zu jalzen und ihn 
vollitändig gar, aber nicht zu weich zu kochen, beweijt eine gute Köchin. 
Nüdert fagt von diefer: „Fühlft du's in den Fingerfpigen, wieviel 
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Pfeffer, wieviel Salz?" Mit kochendem Waſſer aufgejegte Fiſche müſſen 
ziemlich ſtark gejalzen werden, da fie nur kurze Zeit mit dem Salzwaſſer 
in Berührung bleiben. Das Garfein ift am leichten Herausziehen der 
Floſſen zu erfennen und wenn ſich das Fleisch von den Knochen löſt, 
was man bei zerjchnittenen Fiſchen Leicht jehen fann. Zum Anrichten 
gehört eine erwärmte tiefe Schüfjel mit einem Einleger. Man jorge da- 
für, daß ſowohl der Fiſch al3 auch die dazu bejtimmten Kartoffeln nebit 
der Sauce recht dampfend und alles zugleich zur Tafel gebracht werde. 

Beim Gebrauch; der Korbeerblätter ift ſowohl bei den Fiſchen als 
Fleiſchſpeiſen eine ſparſame Anwendung zu empfehlen, fte dürfen, da der 
Geſchmack derjelben stark hervortritt, nur ſtückweiſe gebraucht werden. 

Fische, welche man mit OL und Effig anrichtet, laſſe man nicht in 
der Brühe, worin fie gekocht find, erfalten, fondern nehme fie heraus, 
mariniere fie leicht mit feinem DL, Eſſig, Pfeffer und Salz und ftelle 
ſie falt. | 

Baden der Fiſche. Hierbei ijt zu bemerken, daß fie in offener 
Pfanne, ftet3 mit reichlich Fett, jedoch auf nicht zu heißen Feuer ge— 
braten werden müffen, damit fie nicht von innen roh bleiben, während fie 
augen faft verbrannt find, und daß fie jogleich auf einer vorher heiß- 
gemachten Schüffel anzurichten find und nicht zugedeckt werden dürfen. 

Fiſche in Gallert find im Abſchnitt M. zu finden. 

Lebern von Flußfiichen, beim Karpfen auch die Milch, gelten als 
die feinjten Teile der Fiſche. Lebern von Seefifchen aber haben einen 
jtarfen Thrangeihmad, find alſo ganz ungeniehbar. 

übliche Gebraudszeit der Side. Der Salm — geräuchert 

Lachs — iſt im April, vor der Laichzeit, am feinjten, aber in 
allen Monaten genießbar. Nach Graf Münſter joll man den 
Salm aus der Nord- und Ditfee vom Anfang des Monats 
Dftober bis in die zweite Hälfte des Februar nicht effen. 
Am vorzüglichiten ift der Rheinſalm, dann folgt der Weſer-, 
darauf der EIb- und zuletzt der Oſtſeeſalm. 

Der Aal ift immer brauchbar, wird aber während der Winter- 
monate nicht gefangen. 

Der Hecht (Taichzeit: März und April) bleibt mager bis Juli, 
iſt am bejten September bis Janıar. 

Der Barſch (Taichzeit: April, Mai) am beiten vom September 
bi3 Januar. 

Der Zander, auch Sandart genannt, am beiten vom Sep— 
tember bis Februar. 
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Der Karpfen (Laichzeit: April, Mai) wird außer den Laid- 
monaten das ganze Jahr Hindurch gegefien, ift aber am 
beiten in den Monaten Oftober bis Ende März. 

Der Maififch (Laichzeit: Ende April, Mai) ift ein Seefiſch, 
welcher nur während der Laichzeit die Flüſſe Hinaufiteigt, 
um den Laich darin abzujegen. In diefem krankhaften Zu- 
jtand wird er mafjenhaft gefangen und zu Markt gebradt, 
iſt aber einer rajchen Veränderung unterworfen und dann 
der Gejundheit höchſt nachteilig. 

Die Forelle (Laichzeit: November, Dezember) ift am bejten 
vom Mai bis Auguft. 

Die Schleie und Barbe (Laichzeit: Mai, Juni) werden in 
der ganzen librigen Zeit gefangen, find jedoch am beiten in 
den falten Monaten. 

Die Duappe, der Süßwaſſer-Schellfiſch, ftet3 gut außer 
Februar, März und April. 

Krebje find am beiten vom Mat bi Ausgangs September. 

Schellfiſch it am vorzüglichiten Oktober bis Ende April. 

Steinbutt am beiten vom Oftober bi3 Ende März. 


Seezunge am beiten von Ende April bis September; übrigens 
werden dieje Filche fast das ganze Jahr gegejjen. 


I. Flußfiſche. 


2. Lachs zu kochen. Der Lachs wird nur mit einem Mefier 
abgeichabt, ausgenommen und gut gewaſchen, dann in zweifingerbreite 
Scheiben gejchnitten und mit fochendem Waſſer, Salz, ganzem Pfeffer, 
Nelken und Nelkenpfeffer, nebſt einigen Lorbeerblättern, Citronen- 
‚Schale, auch, wenn man ihn gerade hat, etwas Rosmarin, einige Mi- 
nuten abgefocht und dabei abgejhäumt. Dann läßt man ihn an heißer 
Herditelle jo lange ziehen, bis man an dem leichten Herausziehen der 
Floſſen das Garfein erkennt. Man gibt ihn mit Kartoffeln und ge 
ſchmolzener Butter, welche aber nicht fochen, fondern nur heiß werden 
darf, und mit feingehadter Beterfilie, ſowie in der feinen Küche mit 
durchgeriebenem harten Eigelb. Oder man reicht den Lachs mit Bearner-, 
gelber Kapern-, Auſtern- oder holländiicher Sauce, auch ift e3 zu em— 
pfehlen, der gejchmolzenen Butter etwas Citronenfäure zuzuſetzen. 

Soll der Lachs kalt mit Ol und Effig gegeben werden, jo nimmt man 
ihn aus der Fiſchbrühe, läßt ihn erfalten und mariniert die Stüde 
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gleich mit etwas kalter Fiſchbrühe, DI, Eſſig, Pfeffer und Sal. Es 
gehört zum Kochen des Lachſes weniger Salz als zu andern Fiſchen. 


3. Lachs mit Kräutern. Der Lachs wird gehörig gereinigt und 
in paſſende Stücke geſchnitten, mit Salz beſtreut und eine Stunde hin— 
geſtellt. Dann miſcht man folgende Kräuter, als: Peterſilie, Scha— 
lotten, Dragon, Kapern, auch ausgewäſſerte und entgrätete Sardellen 
und etwas geſtoßenen Pfeffer und thut ſie in friſche zerlaſſene Butter 
nebſt ſoviel Citronenſaft, daß dieſe einen ſäuerlichen Geſchmack erhält, 
ſtellt ſie aufs Feuer, legt, wenn ſie warm geworden, den Lachs hinein 
und läßt ihn unter fleißigem Umwenden 2 Stunden darin liegen, 
während die Butter nur flüffig erhalten wird, aber nicht braten darf. 
Nun wird in einer Pfanne Butter heiß gemacht und der Lachs 10 Mi- 
nuten Darin gebraten, wobei man ihn häufig mittel3 einer Feder mit 
der Kräuterbutter auf beiden Seiten bejtreicht. 

Zur Sauce wird die übriggebliebene Marinade mit 2 Glas weißem 
Wein und einigen Löffeln guter Kraftbrühe eingefocht, und follte fie 
nicht fäuerlich genug fein, mit Citronenfaft verjeßt und mit einem Ei- 
dotter abgerührt. 


4. Marinierter Lachs. 2 Pfund Lachs jchneidet man, ohne ihn 
zu wajchen, mit der Haut in 2!/s cm dide Scheiben, falzt dieje 
1 Stunde lang ein, trodnet fie mit einem Tuche ab, bejtreicht fie mit 
feinem DI und brät fie fchnell gar und bräunfich, was am beiten 
auf einem Roſt gekhieht. Dann Lege man die Scheiben in einen 
irdenen Topf, koche !/s 7 nicht fcharfen Ejfig und "/s 2 Moſelwein, 
15 g Salz, 2 Eitronenicheiben, 2 Zorbeerblätter, Dragon, 2 g weißen 
Pfeffer und gieße es abgefühlt über den Lachs, welcher in einem zu= 
gebundenen Topfe bi zum Gebrauch aufbewahrt wird. 


5. Aal blau zu kochen. Nachdem der Aal nad) Nr. 1 getötet, 
wobei die Haut nicht abgejtreift, fondern nur mit Salz abgerieben ift, 
wird er ausgenommen, in Stüde gejchnitten und zum Blaufochen mit 
heißgemachtem Eſſig übergofjen; dann läßt man ihn in Fochendem 
Waſſer mit einem Guß Eifig, Salz, einem Lorbeerblatt, Eitronen- 
ſcheiben, Schalotten, ganzem Pfeffer, Nelken und einem kleinen Stüd 
Butter, ſowie Salbeiblättern, Thymian und Ejtragon 10—15 Mi- 
nuten nicht zu ftark kochen und gibt ihn recht heiß nebit Kartoffeln, 
Butter und Senf, mit Citronenjcheiben und Peterfilienblättern garniert, 
zur Tafel und reicht dazu Ejjig und Ol oder eine Meerrettich-, Kapern— 
oder Eitronenfauce. Man thut wohl, die Aalbrühe aufzuheben, um 
die etwa übriggebliebenen Aalſtücke darin aufzubewahren. 
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Auch der Aal bedarf weniger Salz als die übrigen Fijche. 

Wenn man den Yal einige Zeit aufheben will, um ihn jpäter falt 
mit einer Tartaren= oder Remouladenjauce zu reichen, kocht man ihn 
ebenjo, doch nimmt man halb Eifig, Halb Waſſer. Mean nimmt den 
Aal nah dem Kochen bis zum völligen Erfalten aus der Brühe, legt 
ihn darauf twieder hinein, dedt ihn zu und bewahrt ihn bis zum Ge— 
brauch. Die Schüffel, auf der man den Aal anrichtet, verziert man 
mit Fleiſchgallert, Eierfcheiben, roten Rüben, Kapern, Salznüfjen 
u. dergl. 


6. Bremer Aal⸗Frikaſſee. Der Aal wird wie bemerkt gereinigt, 
in Stüde gejchnitten, eine Stunde mit Salz bejtreut und vor der Zu- 
bereitung abgewafchen. Dann bringt man ihn mit fräftiger, ſchwach 
gefalzener Bouillon, jo daß diefe mit dem Aal gleich fteht, zum 
Kochen, gibt einige in Stüde gejchnittene Champignons Hinzu, läßt 
den Aal gar werden, füllt ihn aus und ftellt ihn warm. Alsdann 
rollt man von Fiſchfarce längliche Klößchen auf und läßt fie Höchitens 
5 Minuten im Ragout kochen. Hat man 2 Pfund Wal, jo ſchwitzt man 
1 Eplöffel feines Mehl in Butter weiß, verfocht e3 mit der Aalbrühe 
zu fämiger Sauce, rührt dieje mit 2 friichen Eidottern ab, würzt fie 
mit Citronenjaft, wenig Musfatblüte und weißem Pfeffer, rührt bie 
zum Auffochen und gibt Aal und Klößchen in die gewärmte Schüffel, 
in der man fie mit der didlichen Sauce vermijcht. 

In der feinen Küche verfocht man die Frifaffeefauce mit einem 
Glas Madeira, bereitet außer den Fiich- auch noch Geflügelflößchen 
und dünftet Morcheln, Champignons, Kalbsmilch in Fleiſchbrühe weid, 
um diefe Sachen nebft Krebsjchweifchen unter das Frikaſſee zu miſchen. 
Sehr wohl kann man dies Frifaffee auch im Reisrande anrichten oder 
e3 oben mit Blätterteigfchnittchen (Abſchn. Backwerk) belegen. 


7. Gedämpfter Aal. Man kocht 2 gehadte Kalbsfüße, bis die 
Knochen herausfallen, gibt die Brühe durch ein Sieb und gleich wieder 
in den umgefpülten Topf, legt die abgejpülten Aalſtücke hinein — fie 
dürfen nicht ganz bededt jein —, fügt 2 Eßlöffel voll Eſſig, in welchem 
10 g Liebigs Fleifchertraft aufgelöft find, Hinzu, wenig Musfatblüte, 
2—3 Heine Zwiebelchen in Scheiben gefchnitten, Pfeffer, Salz und 
einige Citronenfcheiben ohne Kerne, det den Topf feit zu und läßt 
dies alles langjam gar jchmoren; man ſchmeckt die Brühe, ob etwa 
Salz fehlt oder Eſſig, legt die Aalſtückchen in eine Schüffel und gibt 
die etwas abgefühlte Brühe darüber. 

Vielfach füllt man die ziemlich großen Nalftüde, nachdem man den 
Aal beim Vorbereiten fofort vom Rückgrat befreit, mit einer Fiſch— 
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(Hecht=) oder Kalbfleiſchfarce und bindet die Stücke jo zu, daß die Farce 
nicht herausfällt und brät fie wie oben angegeben. 


8. Gebadener Aal. Die Stüde werden vorher gefalzen, in Ei 
und Weißbrotfrumen umgewendet, in offener Pfanne in gelb ge= 
wordener Butter mit friſchen Salbeiblättern gar, dunfelgelb und froß 
gebaden. 

Auch kann man den Aal mehrere Stunden einjalzen und verdedt 
beifeite jtellen, ihn dann abtrodnen, mit Salbeiblättern umbinden und 
dann in Butter, Sped oder auch Dlivenöl braten. 

Am vorzüglichſten aber mundet der Aal, wenn er im Ofen ge— 
braten wird, wobei man ihn fchnedenförnig aufrollt und mit Holz- 
jpiegen durchſticht. Man legt ihn fo in eine butterbeftrichene Schüſſel, 
belegt ihn mit Zwiebeljcheiben und übergießt ihn mit einer Marinade 
aus Weißwein, Eſſig und feinen Kräutern, daß er halb bededt ift, und 
brät ihn im Ofen. Man legt ihn, iſt er gar, auf ein Tuch zum Ent- 
fetten, zieht die Holzipiegchen aus, überjtreicht ihn mit Fleiſchſaft (Glace) 
und gibt eine Liebesapfeljauce dazu. Auf dieſe Weiſe zubereitet ift 
der Aal am befönmlichiten, weil er dabei viel von feinem Fett verliert. 

Man reicht died Gericht mit Eitronenscheiben und Senf oder einem 
grünen Salat; auch paßt eine Remouladenjauce dazu. Als Beilage zu 
jungen Erbjen pafjend. 


9. Aufgeroliter Aal. Iſt der Aal nach Nr. 1 gereinigt, fo 
ichneidet man die Floſſen davon, den Fiſch im Rüden ftatt an der 
Bauchjeite auf und nimmt ihn von da aus, um ihn dann zu waschen 
und das ganze Rüdgrat auszulöjen. 

Darauf Iegt man den Aal, die Innenſeite nad) außen, auf ein 
Hackbrett, jtreicht ihn glatt auseinander, beftreut ihn mit gehadtem, 
bartgefochtem Eidotter, wenig gehadter Zwiebel und PBeterfilie, Pfeffer 
und Salz, oder belegt ihn jtatt des leßteren mit Sardellenjtreifen. Jetzt 
rollt man den Wal, von welchem Kopf- und Schwanzende abgejchnitten 
it, vom Kopfende an zuſammen und dieſe Roulade in bereit gehaltenes 
jaubere3 loſes Leinen, welches man an beiden Seiten mit Bindfaden 
jejt zufammenjchnürt. In einen Keinen Topf gießt man darauf halb 
Eſſig, Halb Waffer, legt die Rolle mit Zwiebelſcheiben, Gewürz, 
2 Lorbeerblättern und Salz hinein, und kocht jie, faum durch die Brühe 
gedeckt, in !/s Stunde gar, um fie danach herauszunehmen und das 
Keinen, welches etwas Loje geworden ift, wieder jtraff zu binden. Nach 
dem Erfalten wird die Rolle ein wenig gepreßt, aus dem Leinen 
gewidelt, in Scheiben gejchnitten, Franzfürmig in einer Schüfjel an— 
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gerichtet, mit Eitronenjcheiben verziert und mit gejchnittener Sulz 
oder Remouladenjauce gereiht. Sie paßt zum Frühftüd oder als 
Mittelgericht. 


10. Aal-Stew, engliſche Zubereitung. Man reinigt den Aal, 
Ichneidet Kopf und Schwanz ab und das Mittelſtück in gleichmäßige 
Stüde. Die legteren wendet man in Mehl, Pfeffer und Salz, und 
bädt fie in Schmelzbutter lichtbraun. Dann läßt man die gebadenen 
Fiſchſtücke erkalten und focht von dem Kopf und Schwanz mit guter 
Fleiſchbrühe, ſowie mehreren gewiegten Sardellen, einigen Champi: 
gnons, 1 Glas Weinefjig und 1 Glas Sherry eine Fräftige Brühe, die 
man Durchjeiht und mit einer Mehlſchwitze verdickt. In diefer bündigen 
Sauce dämpft man die gebadenen Fiiche langſam noch eine Viertel: 
ſtunde und gibt fie dann mit derjelben zu Tiſch. 


11. Aal in Bapierfäfthen. (Mittelgericht.) Ein großer Aal 
wird gereinigt, gejalzen, in Stüde geteilt und in einer Fleiſch 
bouillon, der man etwas Weißwein, ſowie feine Kräuter und ge- 
miſchtes Gewürz zufüigt, weich gedünftet. Inzwiſchen kocht man 200 g 
Reis in Bouillon weich und körnig, wiegt 12 Champignons, 5 Scha— 
lotten und etwas Beterfilie fein, vermijcht dies miteinander und dünſtet 
e3 in Butter einige Minuten. Ein großes Bapierfäjtchen bejtreicht man 
innen überall gut mit Provenceröl, belegt den Boden mit einer Lage 
Reis, Ichichtet dann die Aaljtüde, die man mit den gewiegten Saden 
bejtreut, hinein und fährt jo fort, bis das Käſtchen gefüllt ift. Die 
legte Lage muß aus Reis bejtehen, man beträufelt ihn mit Krebsbutter, 
beftreut ihn mit geriebener Semmel und bädt das Gericht bei gelinder 
Wärme !/s Stunde, um es dann fofort, in einer gebrochenen Serviette 
angerichtet, aufzutragen. 


12. Aal zu marinieren. Der Aal wird abgezogen, gewaſchen, 
eine Stunde eingejalzen, in Stüde geſchnitten, mit einem Tuche abge⸗ 
trocknet, in einer ſauberen Pfanne in feinem DI gebacken und zum 
Grealten auf Löjchpapier gelegt. Dann werden Schalotten, Pfeffer: 
förner, ganze Musfatblüte, einige Zorbeerblätter, Citronenjcheiben, 
woraus die Kerne entfernt, !/a Stunde mit fo vielem Eſſig, als nötig 
it, den Aal zu bededen, etwas Waſſer und Salz gekocht. Der Aal 
wird mit der falt gewordenen Brühe übergofjen und in einem fteinernen 
Topfe bi zum Gebrauch an einem falten Orte aufbewahrt. 

Dder man jalzt den Aal einige Stunden und kocht ihn im glajierten 
Topf, in dem man halb Waſſer, halb Ejjig und die oben angegebenen 
Gewürze aufgefocht hat, in etwa 15 Minuten gar, dann fchichtet man 


Flußfiſche. 271 


den Aal in einen Steintopf, gießt die entfettete mit Citronenſaft 
geſchärfte Brühe über ihn und hebt ihn auf. 

Man kann den Aal ohne weiteres zierlich anrichten; oder es können 
die Aalſtücke eine gemiſchte Schüſſel bilden. In letzterem Fall werden 
ſie mit härtlich gekochten, in Viertel geſchnittenen friſchen Eiern, 
kleinen Eſſiggurken, eingemachten Perlzwiebeln und Rotebeeten zierlich 
durchlegt und mit Kapern überſtreut. 


13. Forellen blau zu kochen. Die Forellen werden, wie alle 
Fiſche, welche blau gekocht werden ſollen, nicht geſchuppt, nur aus— 
geweidet, wobei man ſie am beſten auf ein naßgemachtes Küchenbrett 
legt, und ſie ſo wenig als möglich mit der Hand berührt, damit der 
Schleim, der das Blauwerden hervorbringt, nicht von den Schuppen 
abgewiſcht werde. Dann ſpült man ſie und legt ſie auf eine flache 
Schüſſel, gießt heißen Eſſig darüber und läßt ſie zugedeckt (nach anderer 
von mir erprobter Weiſe offen in Zugluft) 3 Stunde ruhig liegen, 
wobei fie blau werden. Dann focht man Waſſer mit reichlich Salz, 
gibt, wenn es kocht, die Forellen mit dem Eifig hinein, läßt fie zuge— 
dedt 6—12 Minuten auf der Platte jtehen, wobei die Fiſche nur ziehen, 
nicht Fochen Dürfen, und richtet fie heiß an; gibt dann friiche Falte 
Butter dazu oder auch gejchmolzene Butter, nach Belieben mit feinge- 
hadter Beterfilie, auch eine holländiſche Sauce, oder gibt fie falt mit 
feinem DI, Eifig und Pfeffer. Die Butter zu allen Fischen darf beim 
Schmelzen nicht kochen, weil fie dadurch jehr verliert. 

Die Forelle gehört zu den Fiichen, die am meijten Salz bedürfen. 
Anmerk. Die Forellen werden meiftens wohl, ohne vorher blau gemacht 

zu fein, einfach in Wafjer gegeben und wie vorgeichrieben gekocht. 

Die Forelle hält ſich außer Wafjer nur einige Stunden; jie muß da- 
ber ganz friich gebraucht werden. 


14. Forellenfchnittchen mit verfchiedenen Saucen und Ge: 
müjen. Mittelgroße Forellen werden ausgenommen, aus Haut und 
Gräten gelöft und jede Hälfte noch einmal durchgeteilt. Dann ftreicht 
man eine Pfanne mit Butter aus, legt die Forellenjchnitte hinein, 
beftreut fie mit Salz, ſowie mit gewiegten feinen Kräutern und 
röftet fie auf jeder Seite zwei Minuten. Die Butter wird dann abge- 
goffen, einige Löffel der fertigen Sauce, mit der man die Schnitten 
reihen will, darüber gegofjen, die Schnittchen einmal in ihr aufgefocht, 
in tiefer Schüffel angerichtet und die Sauce nebenher gereiht. Man 
wählt zu den Schnittchen eine Krebs-, braune Kraft:, Kapern-, To: 
maten= oder Bearnerjauce. Statt eine Sauce nebenher zu reichen, 
rihtet man auch wohl die wie oben nur in Butter ohne Kräuter ge= 
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röfteten Forellenfchnittchen um ein Gemüje von Erbjen, Spargelipigen 
oder verjchiedenen jungen Gemüfen an. 


15. Gebadene Forellen. Die Heinjten Forellen wählt man da- 
zu, ſchuppt fie ſehr fauber, nimmt fie aus, wäſcht fie, jchneidet jie auf 
beiden Seiten mejjerrüdendid ein und falzt fie eine halbe Stunde vor 
den Baden. Mean trodnet fie dann, wendet fie erjt in Mehl, dann 
in Ei und geriebener Semmel, bädt fie in Badfett aus, richtet fie auf 
einer Serviette auf langer Schüffel an und reicht Kopfialat dazu. 


16. Karpfen blau zu kochen. Der Karpfen wird gejchlachtet 
und ausgemweidet, wie es in Nr. 1 bemerkt worden, dann gewaſchen, 
der Länge nad) gefpalten, und die beiden Hälften in 2—3 Stüde ge 
ſchnitten. Man kann den Karpfen gleich den Forellen blau machen, 
worauf er, weil er ſehr fett ijt, einige Minuten gekocht und recht 
heiß angerichtet wird. Man gibt ihn mit heißer Butter und feinge- 
hadter Beterfilie, auch mit einer rohen Meerrettichjauce zur Tafel. — 
Die Mil der Karpfen gilt ala Zederbifjen. — Der Karpfen erfordert 
recht viel Salz. 

Anmerf. Übrig gebliebener Karpfen wird falt mit Mayonnaife angerichtet. 


— Außer gefochtem Karpfen eignet fich zu Mayonnaije bejonders Schleie, 
Sander, Seehecht, Steinbutt. 


17. Karpfen in Rotweinſauce. Man fchlachtet den Karpfen, 
wobei man jein Blut in einer Kleinen halben Taſſe Ejjig auffängt, 
ſchuppt ihn und verfährt übrigens mit der Vorbereitung nach vorher: 
gehender Nummer. Sind die Stüde gewaſchen, jo thut man fie nebit 
Salz, gejchnittenen Zwiebeln, grobgeftoßenem Pfeffer und Nelken, 
Eitronenscheiben und Lorbeerblättern in eine Kafjerolle, gibt etwas 
Weißbier oder Wafjer und übrigens jo viel Rotwein hinzu, daß der 
Karpfen eben bededt if. Sodann nimmt man, jo gut e3 thunlich ift, 
den Schaum ab, gibt ein großes Stüd Butter nebſt etwas feinge- 
jtoßenem Zmwiebad hinein und läßt den Fiſch nicht gar zu ſtark kochen. 
Kurz vor dem Anrichten rührt man das Blut und ein Stüd Zuder 
durch, legt den Karpfen in eine Schüffel und rührt die Sauce, welche 
recht gebunden fein muß, durch ein Sieb darüber. 


18. Karpfen in polnischer Sance. Die Karpfen werden nad 
Nr. 1 gejchlachtet, dann geſchuppt, gejpalten, in Stüde gejchnitten und 
da3 Blut in Ejjig aufbewahrt. Zu 3 Pfund Karpfen nimmt man etwa 
3 Wurzeln (Möhren), 1 Paſtinake, 2 PBeterjilienwurzeln, 3 Zwiebeln, 
1/; Selleriefnolle, jchneidet dies alles in Scheiben, thut es in eine 
Kafjerolle nebjt etwas Ingwer, einigen Nelken, Pfefferförnern und 
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etwa 2 Lorbeerblättern, gießt halb Bier, halb Waſſer dazu und läßt das 
1/4 Stunde fohen. Dann legt man die Karpfen hinein, ftreut das 
nötige Salz darauf, gibt 70 — 100 g Butter, !/s Citrone, woraus 
die Kerne entfernt, ein Weinglas voll Ejfig (das, was jchon zum Blut 
gefommen ijt, mitgerechnet) jamt dem Blut Hinzu und läßt alles, feſt 
zugedeckt, noch 4 Stunde fochen. Sind die Karpfenjtüde weich, fo 
nimmt man fie aus der Brühe, jet fie auf eine heiße Stelle, thut 
Prefferfuchen oder geriebenes Weißbrot und 1 Glas Rotwein an die 
Sauce, rührt dieje durch ein Sieb und gibt fie teils über die Karpfen, 
teild dazu. Es werden Kartoffeln dazu gereicht. Das Bier darf nicht 
bitter und die Sauce muß didlich fein. 


19. Gefüllter Karpfen. Man ſchuppt den Karpfen, nimmt ihn 
aus, jalzt ihn und löſt von der einen Seite das Fleisch, welches zwischen 
Kopf und Schwanz fißt, behutfam ab, jo daß beide Teile an der Haut 
hängen bleiben und weder Ridgrat noch Haut bejchädigt werden. 
Dann hadt man das herausgefchnittene Fleifch, nachdem man die Gräten 
entfernt hat, recht fein, reibt ein reichliches Stüd Butter zur Sahne, 
rührt hinein 2 Eier, etwas in Waſſer eingemweichtes und wieder aus— 
gedrücdtes Weißbrot, 1—2 Schalotten, Eitronenjchale, Salz, Muskat— 
blüte und zuleßt das gehadte Karpfenfleiich. Findet man die Farce zu 
meich, jo fügt man ein wenig geriebenes Weißbrot, andernfalls etwas 
Wafjer Hinzu. Mean jtreicht fie in die Lücken des Karpfen, jo daß er 
jeine vorige Geſtalt wieder erhält, bejtreut ihn mit Zwieback, legt ihn 
nebſt Butter auf Spedjcheiben in eine Pfanne, die gefüllte Seite nad) 
oben, und läßt ihn unter öfterem vorfichtigen Begießen im Ofen gar 
und gelb werden. Nachdem der Fiſch mit einem Schaumlöffel vorjichtig 
auf einer langen Schüfjel angerichtet ijt, Focht man die Sauce in der 
Pfanne mit Y/; Eplöffel gebratenem Mehl, Bouillon und Salz, würzt 
fie nach Belieben mit gehadten Sardellen, reibt fie durch ein Sieb und 
gibt Kapern hinein oder Citronenjcheiben. 

Kann man einen Dedel mit Kohlen auf die Pfanne legen, jo wird 
der Karpfen noch beijer. 


20. Miſchgericht von Karpfen und Aal. Bon beiden Fiſchen 
nimmt man die gleiche Menge, etwa 1 kg, ſchuppt und zieht die Fijche 
ab, wäjcht fie, zerjchneidet fie in 5 cm große Stüde und ftellt te 
eine Stunde leicht gejalzen beijeite. In diejer Beit kocht man zer- 
ichnittenes Schweinepöfelfleiich halb weich, ſchneidet e3 dann in gleiche 
Stüde wie die Filche und legt alles mit Fleinen Zwiebeln und Cham— 
pignons vermifcht in ein Gefäß, in dem man etwa 150 g Butter 
darüber verteilt. Al3 Gewürz fügt man 1 Lorbeerblatt, Pfefferförner 
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und etwas Gewürznelken an, gießt auch !/a 7 Fleifchbrühe und ebenfo- 
viel Rotwein an und dämpft alles miteinander langjam gar. Sit dies 
geichehen, jtellt man die verjchiedenen Zuthaten Heiß, gießt die Brühe 
durch ein Sieb, verdidt fie mit einem braunen Buttermehl und gießt 
jie über das zierlich angerichtete Milchgericht. Den Rand der Schüfjel 
umgibt man mit geröfteten Brotjcheiben und Eierklößchen und reicht 
nad) Gefallen noch Salzkartoffeln dazu. 


21. Ganzer Karpfen gebaden. Der Karpfen wird geichuppt, 
nicht am Bauch, jondern am Rüden aufgejchnitten, ausgenommen, 
eingejalzen, nach einer Stunde abgetrodnet, im Rüden wieder zufam- 
mengenäht, in Ei und Brotfrumen umgewendet, in einer flachen Pfanne 
in fochender Butter oder mit Schmalz ſchön gelb gebaden und nad 
Entfernung der Fäden heiß angerichtet. Die Pfanne darf man beim 
Baden der Fiſche nicht zudeden, weil fie jonft weich werden; dasſelbe 
geichieht auch, wenn man fie nicht jofort zur Tafel gibt, doch muß man 
die ausgebackenen Fiſche ftet3 zum Entfetten einen Augenblick auf Löſch— 
papier legen. 

Anmerf. Übriggebliebener Karpfen oder jonft gebadene Fische können zu 
Fiſchſuppe (B. Nr. 24) verwandt werden, auch zu Sauerfohl mit Fild. 


22. Ungarifcher Karpfen. Den vorbereiteten Karpfen jchneidet 
man in pafjende Stüde, jalzt diefe und ftellt fie eine Viertelftunde bei- 
jeite. Dann kocht man fie in fiedendem Salzwafjer, dem man ein 
Güßchen Eſſig zufehte, nad) Nr. 16 gar, richtet fie jofort auf heißer 
Schüſſel an und übergießt fie mit folgender inzwijchen bereiteter Sauce: 
In 60 g Butter röftet man zwei gehadte Zwiebeln und 20 g Mehl 
bräunlich, verfocht diefe Mehlichtwige mit !/a 2 ſüßer Sahne, !/ 5 1 Füd- 
waſſer und 1 Taſſe Bouillon zu jämiger Sauce, die man mit wenig 
Paprika (Vorficht!) würzt. Nachdem man die Sauce durd) ein Sieb 
getrieben, rührt man fie mit einigen Eidottern ab und rührt zuleßt ei 
Stüdchen friiher Butter hindurch. 


23. Karpfenfilet. Von einem fchönen mittelgroßen Filch löſt 
man alles Fleiſch und wiegt es fein, vermijcht es mit etwas geſchabtem 
Luftiped, Sardellenbutter, 2—3 Eiern, 2—3 Löffeln jaurer Sahne, 
Salz, Pfeffer und foviel Reibbrot, daß man eine gejchmeidige aber nicht 
zu loje Farce erhält, aus der man einen länglichen Zendenbraten formt. 
Oben drüdt man dicht nebeneinander feine Speditreifen ein, bejtreut 
die Oberfläche leicht mit Semmel und brät den Braten im Ofen umter 
fleißigem Begießen in Butter braun und gar. Eine Viertelftunde vor 
dem Anrichten fügt man 1 Tafje ſaure Sahne zu. Die Sauce wird 
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mit Kartoffelmehl bündig gemacht und Salzkartoffeln und Kopfſalat zu 
dem Braten gegeben. — Auch von Hecht und Zander habe ich dieſen 
Braten bereitet und kürzlich ihn ſogar von Seehecht hergeſtellt, von 
denen er ebenſo wohlſchmeckend wurde. 


24. Kalter Karpfen mit Sauce. Nachdem der Karpfen ge— 
ſchuppt, wie gewöhnlich ausgeweidet, gut geſpült und 1 Stunde ein— 
geſalzen iſt, legt man ihn in eine Bratpfanne, gibt 1/a I Wein oder 
Weißbier, etwas Gewürz, Dragon, Peterjilie und etiva 100 g Butter 
hinzu und laßt ihn unter fleißigem Begießen langſam weich fochen. 
Dann läßt man ihn erfalten, gibt eine Remouladen- oder Teufel3- 
jauce (Abſchnitt R.) auf eine Schüffel, legt den Karpfen hinein und 
verziert den Rand mit Eiern und Beterfilie. 


25. Bemoofter Karpfen. Man bereitet den Fiſch (2 kg) vor, 
reibt ihn mit Salz ein und dämpft ihn mit !/a Z Kochwein, Salz, 
Pfeffer, Gewürz, Zwiebel, Peterfilienträußchen und 100 g Butter 
langjam weich und läßt ihn in der Brühe erfalten. ft dies erreicht, 
bereitet man (nad) Abjchnitt R.) eine gute Mayonnaije, die ſehr dic 
jein muß, und bejtreicht den Fisch nach dem Abtropfen gleichmäßig 
mit ihr. Man verziert die Schüfjel mit Eierjcheiben, Rapern, Perl— 
zwiebeln, Pfeffergurfen und PBeterfilie, umgibt das ganze mit einem 
Rand von gehadter Fleiſchgallert und reicht diefe Schüfjel zu einem 
feinen Mbendbrot. 


26. Marinierter Karpfen. Man fchuppe den Karpfen, nehme ihn 
aus und fchneide die Galle von der Leber; dann waſche man ihn, reibe 
die in- und auswendige Seite mit Salz, lafje ihn jo eine Weile liegen, 
gebe dem mit herausgenommenen Rogen oder der Milch wieder den 
vorigen Pla und trodne den Fiſch ab. Man fann ihn auch jpalten 
und in Stüde jchneiden. Darauf bejtreiche man ihn mit feinem Ol 
und laſſe ihn auf einem Rost langſam gar und gelbbraun werden; in 
Ermangelung eines Roſtes kann man auch eine Pfanne dazu nehmen; 
man muß dann aber oft jchütteln, damit er fich nicht anſetze. Sodann 
läßt man ihn erfalten, kocht Eſſig mit Eitronenjchale, Schalotten oder 
Zwiebeln, ungeftoßenem Gewürz, Musfatblüte, etwas Salz und einem 
Zorbeerblatt und gießt die Sauce, nachdem fie falt getworden, darüber. 
Nach) einigen Tagen ift der Karpfen zum Gebrauch gut und hält fich 
einige Wochen, wenn die Brühe in der Mitte der angegebenen Zeit 
einmal aufgefocht wird. 


27. Barſch zu kochen auf Holländiihe Art. Die Barjche 
werden nur auf dem Bauche mit einem Reibeiſen gejchuppt, jo ausge— 
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nommen, daß Milch und Leber darin bleiben, gut geſpült und etwa 
5 Minuten in wenig kochendem Salzwaſſer gekocht, in welchem man 
zuvor mit einem Stüd Butter und ganzen Pfefferförnern ziemlich viel 
fleine Beterfilienwurzeln, worauf noch einige grüne Blätter find, hat 
weich kochen laſſen. Man legt die Perjilienwurzeln beim Anrichten 
zwijchen die Barjche in eine Schüfjel und bringt fie mit dem Waſſer, 
worin jie gefocht jind, recht heiß und dampfend zur Tafel. 

Gibt man ihn ohne das Wurzelwaſſer zu Tifch, was ich empfehlen 
möchte, jo reicht man geſchmolzene Butter nebſt gemwiegter Peterfilie, 
geriebenem Eigelb und Mojtrich zu den Fischen, oder aber man bereitet 
eine holländiiche Sauce, zu der man das durchgefeihte Fiſchwaſſer mit 
verwendet. 


28. Derſelbe auf andere Art. Die Barſche werden nicht, wie in 
Nr. 27 nur auf dem Bauche, jondern mit einem Reibeiſen ganz ge- 
Ihuppt und gereinigt, mit fochendem Salzwafjer, Zwiebeln, ganzem 
Pfeffer und Lorbeerblättern aufs Feuer gebracht und gar gekocht. 
Dann hadt man 2 hartgefochte Eier mit Peterfilie Hein, rührt Muskat 
und gejtoßenen Zwiebad Hinzu, legt die Filche in eine Schüffel, bejtreut 
fie mit dem Gemengſel und gibt fie mit heißer Butter oder einer 
Kapern-, Haushofmeifter-, auch wohl mit brauner Kräuter— 
jauce zur Tafel. 


29. Barſch in franzöfifher Sauce. Die Barjche, im Gewicht 
von je 250 g, werden gejchuppt, ausgenommen, gut gemajchen, ge 
ſalzen und mit reichlich Butter in eine Kaſſerolle gelegt. Sobald fie 
an beiden Seiten durchgeſchwitzt find, ftreut man etwas Mehl darüber, 
fehrt die Fiiche darin um und gießt joviel weißen Franzwein hinzu, 
daß fie bededt jind. Zugleich gibt man etwas feingejtoßenen Nelfen- 
pfeffer, gehadte Peterſilie und feingehadte Schalotten hinzu und läßt 
die Barjche, feit zugedeckt, langſam gar kochen; doch dürfen fie nicht im 
mindeſten zerfallen. 


30. Hecht blau zu kochen mit Butter und Meerrettid. Hierzu 
nimmt man fleine Hechte, tweidet fie aus und biegt den Schwanz in 
das Maul; doch darf man jie nicht lange in den Händen halten, weil 
fie fonst nicht recht blau werden. Dann macht man jie nad) Nr. 13 
blau und kocht fie etwas länger als Forellen. Man verziert beim An- 
richten die Hechte mit Peterfilienblättern ſowie einigen Äpfeln und gibt 
mit der heißen Butter zugleich geriebenen, mit Ejjig und etwas 
Zuder und hartgefochten Eiern angerührten Meerrettich dazu. Die 
Leber, welche als das Feinſte am Hecht gilt, werde nicht vergeſſen, 
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auch nicht, zuvor die Galle davon verfichtig abzuſchneiden. Salz wie 
beim Barſch. 

Auf engliſche Art zerjchneidet man den Hecht in Stücke und kocht 
ihn in fiedendem Salzwafjer mit etwas Effig, Butter und Gewürz 
wei, betreut ihn mit geriebenem Meerrettich und übergießt ihn mit 
ehr viel brauner Butter. 

Nah ſächſiſcher Weile gibt man zu dem nur in Salzwaſſer ge: 
kochten Hecht braune Butter nebjt gewiegter Beterfilie, geriebenem harten 
Eigelb und Eiweiß zur Tafel, doch möchte ich Hierbei bemerken, daß 
braune Butter zu jeglihem Fiſch vom Feinfchmeder verworfen wird, 
der nur zerlafjene Butter dazu nimmt. 

Auch den Hecht kann man ftatt mit Butter mit holländischer, Kapern-, 
oder mit jaurer Eierfauce reichen. 


31. Gedämpfter Hecht. Man fchneidet mit einem fcharfen 
Meſſer die Schuppen dicht an der Haut weg, daß fie weiß wird, jpaltet 
den Hecht und jchneidet ihn in beliebige Stüde, jpült diefe gut, läßt 
jie in Salzwafjer 5 Minuten kochen und legt fie in einen andern Topf. 
Unterdes hat man Kapern mit weißem Wein, etwas Filchivafjer, Ci— 
tronenjaft und =jchale, einem reichlichen Stüd friicher Butter und etwas 
geriebenem Weißbrot Eochen lafjen, welches man über den Hecht gießt, 
den man darin 4 Stunde langjam ſchmoren läßt. Beim Anrichteti 
kann man der Sauce noch einen Geſchmack von Sardellen geben. 
Dann rührt man 1 Eidotter daran und bringt den Hecht heiß zur Tafel. 


32. Geſpickter Hecht auf ſächſiſche Art. Ein Hecht mittlerer 
Größe wird gereinigt und enthäutet, auf beiden Seiten mit feinge- 
Ichnittenem Sped dicht gefpidt und feingemachtes Salz darüber geftreut. 
Der Fiſch wird dann in feiner natürlichen Form, oder den Schwan; 
ins Maul geklemmt, auf folgende Weiſe gebaden: Reichlich Butter wird 
in einer recht ſauberen Pfanne geichmolzen, der Hecht hineingelegt, mit 
der Butter feucht gemacht und unter einem Tortendedel, mit Glut dar- 
auf und wenig Feuer darunter, bei recht häufigem Begießen gar und 
dunfelgelb gebaden. Ebenſo gut aber läßt fich der Hecht im Bratofen 
offen zubereiten, twobei man ihn gern nach halbſtündigem Braten mit 
geriebener Semmel bejtreut und mit einigen Löffeln jaurer Sahne be- 
gießt. In diefem Falle wird die ſonſt zu geipidtem Hecht gebräuchliche 
braune Rapernjauce durch den mit Fleijchertraft, wenig Portwein und 
Eitronenfaft verfochten, mit Buttermehl verdidten Bratenjaß erſetzt. 

Zu dem nach erjter VBorjchrift gebratenen Hecht wird eine gute 
braune Rapernjauce mit etwas Sardellen und richt zu wenig Eitronen= 
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ſaft gemacht, etwas davon in eine heißgemachte Schüffel gegeben, der 
Fiſch hineingelegt und die übrige Sauce, auch die in der Pfanne be 
findliche braune Butter, dazu gereicht. 


33. Tarcierter Hecht. Das Fleisch wird jo vom Rückgrat ge- 
Ichnitten, daß Kopf und Schwanz daran fiten bleiben, das Gerippe 
in eine irdene Pfanne und das Fleilch einige Minuten in Eochendes 
Waſſer gelegt, wonach die Gräten leicht herauszunehmen find. Als— 
dann wird das Fleisch fein gehadt, mit einem reichlichen Stüd Butter, 
2 Eiern, geriebenem Weißbrot, Muskatblüte und Salz zu einer Farce 
gemacht, diefe an das Rückgrat gejtrichen und die Form des Fiſches 
wieder hergejiellt, worauf derjelbe mit Ziviebad betreut und im Dfen 
gebaden wird. Dabei begießt man ihn oft mit Butter, aber vorfichtig, 
damit der Zwieback nicht abgeſchwemmt werde, und träufelt Citronen- 
faft darüber. ft der Fiſch auf einer heißgemachten Schüfjel angerichtet, 
jo gibt man eine Kapern- oder Sardellenfauce dazu. 

Auf gleiche Weije kann man auch andere Fiiche farcieren. 


34. Gebadener Hecht. Die Hechte werden gut gereinigt, die 
großen geipalten und in Stüde gejchnitten, die Eleineren ganz gelaffen. 
Dann macht man Schnitt an Schnitt der Breite nach, doch nur durd 
die obere Haut, und falzt fie. Nach) Ya Stunde trodnet man fie ab, 
wendet fie in Ei und Weißbrotfrumen, für einen gewöhnlichen Tiſch 
in Mehl um und läßt fie in einer offenen Pfanne, worin reichlid 
Butter oder Badfett gekocht und till geworden, kroß und hellbraun 
werden. Damit der Fiſch nicht wieder weich werde, darf man ihn 
nicht früher baden, als bis es Zeit ift, ihn zur Tafel zu geben. 

Der Hecht dient als Beilage zum Sauerkraut, auc zum Salat. 


35. Hecht mit Parmeſankäſe und Zwiebeln. Ein großer 
Hecht ift Hierzu am beiten. Derjelbe wird gefchuppt, nachdem das Rüd- 
grat herausgenommen, in dreifingerbreite Stüde gejchnitten, und das 
nötige Salz darüber gejtreut. Dann läßt man zu 5 Pfund Fiſch 
70—100 g Butter in einer Rafferolle zergehen, gibt eine Handvoll 
feingefchnittene Zwiebeln dazu, läßt die Fiichitüde darin gar dämpfen 
und nimmt fie heraus. Alsdann rührt man 1 Eplöffel feines Mehl in 
der Butter gelb, gibt unter ftetem Rühren °/s 2 dide ſaure Sahne 
Hinzu und gießt die Sauce in eine tiefe Schüffel. Die Filchjtüde 
werden num ſoviel al3 möglich von den Gräten befreit, in feingeriebenem 
Parmeſankäſe umgedreht, lagenmweije in die bemerkte Schüfjel gefüllt, 
mit einer Handvoll Parmeſankäſe überjtreut und im Badofen gelb: 
braun gebaden. 
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Man kann auch die gedämpften, in Parmeſankäſe gewendeten Fiſch— 
ſtücke mit einer Flüſſigkeit von !/ı 2 ſaurer Sahne, ebenſoviel Fleiſch— 
brühe und !/, Theelöffel Champignonſoja begießen, ſie noch mit Kapern 
beſtreuen und wie oben verfahren. 


36. Hecht in Eierfauce, E3 wird den Hecht der Schwanz in 
das Maul geffemmt, dann wird der Fiſch mit halb Eſſig, halb Waſſer, 
etwas Zwiebeln, zwei Lorbeerblättern, einigen Pfefferförnern, einer 
halben bis ganzen Beterjilientwurzel und dem nötigen Salz in einer 
nicht zu weiten Kafjerolle, damit die Brühe nicht zu lang werde, aufs 
Feuer gejegt und gekocht. Sit er gar, jo hebt man ihn vorjichtig auf 
eine heißgemachte Schüffel, gießt folgende Sauce darüber und deckt 
ihn zu. 

Man Löft 1 Löffel Mehl in einem Stüd fochender Butter auf, rührt 
unterde3 10 Eidotter mit fnapp 1 2 fräftiger Bouillon an, welche 
von Liebigs Fleischertraft gemacht werden kann, gibt ſolche in das auf- 
gelöjte Mehl und läßt alles unter beitändigem jtarfen Rühren zum 
Kochen kommen; dann fügt man vorher gar gemachte Champignong, 
Krebsſchwänze, Krebsbutter und etwas Eitronenfaft hinzu und vichtet 
die Sauce über dem Hecht an. 


37. Gebadener Hecht mit janrer Sahne. Der Hecht wird in 
paſſende Stüde gejchnitten und in eine irdene Bratpfanne gelegt. Zu 
3 Pfund Hecht werden alsdanı 2 Lorbeerblätter, einige Zwiebel— 
icheiben, Salz, 70 g Butter, Y/s 2 jaure Sahne gegeben und etwa 
20 Minuten in einem heißen Ofen gebaden, wobei der Fiſch mehrere 
Male mit diefer Sauce begoſſen und mit geftoßenem Zwieback oder 
Barmejanfäfe bejtreut werden muß. Beim Anrichten wird die Sauce 
mit etwas Bouillon zujammengerührt, mit Citronenjaft oder etwas 
Eſſig vermiſcht und über den Fiſch gegoffen. Lorbeerblätter und 
Zwiebelſcheiben werden entfernt. 


38. Hecht⸗Frikaſſee. Man gibt ein reichliches Stück frifche 
Butter in eine irdene Schüfjel, legt den wohl gereinigten, in Stüde 
geichnittenen Hecht hinein, gibt weißen Wein, einige Citronenfcheiben, 
woraus die Kerne genommen find, feingehadte Sardellen und Salz 
dazu, ftreut feingejtoßenen Zwieback oder altes geriebenes Weißbrot 
darüber und dedt ihn zu. Iſt er in ettva Stunde gar gedämpft, fo 
rihtet man ihn an, rührt einige ERlöffel dicke ſaure Sahne zu der 
Sauce und gießt diefe über den Fiſch. 

Reis zu Ragout (fiehe Abjchnitt L.) wird ald Rand um das Frifafjee 
angerichtet. 
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39. Hecht und Aal (ein ſächſiſches Gericht). Hecht und Aal, 
erjterer von mittlerer Größe, werden ihrer Art nach, wie es in Nr. 1 
bemerkt worden, gereinigt, in Stüde gejchnitten und gewajchen. Dann 
legt man den Aal in die Mitte einer Kafjerolle, ftreut Zwiebeln und 
Salz darüber, legt den Hecht, auch mit etwas Salz, ringsherum, gießt 
Waſſer Hinzu und läßt den Fisch zugededt beinahe gar werden und die 
Fiſchbrühe ziemlich einfochen. Unterdes rührt man einen guten Teil 
Butter mit etwas geſchwitztem Mehl, Muskatnuß und wenig Pfeffer, gibt 
dies nebſt einigen Citronenjcheiben ohne Kerne und etwas Weineſſig 
zum Fiſch und läßt ihn noch eine Weile in der Sauce kochen. Soll 
dies Gericht mit Fiſchklößchen gemacht werden, deren Vorfchrift im 
Abſchnitt Q. zu finden ist, jo kocht man diefe in Waſſer und Salz und 
legt fie zwiſchen die Fijchjtüde in die Schüffel. Beim Anrichten bejtreut 
man den Fiſch mit Kapern, rührt einige feingehadte Sardellen durch 
die jehr gebundene Sauce und gibt ſie dazu. 


40. Hechtſchuitten mit feinen Kräutern. Man jchneidet einen 
mittelgroßen ausgenommenen gereinigten Hecht der Länge nach in zwei 
Teile, löft jeden Teil aus Haut und Gräten, jchneidet fie in etwa drei- 
fingerbreite Stüde, falzt fie, bejtreut fie mit Pfeffer und dämpft fie in 
reichlicher zerlaffener Butter mit mehreren Löffeln gemwiegter feiner 
Kräuter in etwa 20 Minuten in mäßig warmem Ofen gar. Man 
richtet die Schnittchen zierlih um ein Gemüje von jungen Erbjen oder 
um ein braunes Kalb3milchragout an, veriwendet ihren Bratenfaß zur 
Bereitung einer Bechameljauce oder einer Madeirajauce und gibt erjtere 
dazu, wenn fie um Gemüfe, legtere, wenn fie um ein Ragout ange: 
richtet worden find. — Für den einfachen Tiich kann man die Schnitten 
twendeltreppengleich anrichten, mit dem größten Teil ihrer Butter be- 
gießen, einen Rand von Klartoffelbrei um die Schüfjel jegen und einen 
Blatt- oder Gemüfejalat dazu reichen. 


41. Hehtjalat. Die Angabe ift unter Salate (Abſchnitt P.) zu 
finden und wird hier nur Darauf hingewiejen. 


42. Farceſpeiſe von Hecht (Rejtverwendung). Die Überbleibjel 
von Hechten löſt man aus Haut und Gräten (am beiten am Tag, da 
man fie kochte), wiegt das Filchfleifh fein und vermijcht !/a kg mit 
100 g jhäumig gerührter Butter, einem Rührei von 3 Eiern, einem 
in Milch geweichten, wieder ausgedrüdtem Mundbrot, mehreren ge- 
wiegten Zwiebeln, Salz, Pfeffer und wenig Musfatblüte. Die Farce 
verrührt man aladann noch mit einigen Löffeln jaurer Sahne und zwei 
rohen Eiern, füllt fie in eine butterbejtrichene Form und bädt fie 


Flußfiſche. 281 


1 Stunde im Ofen. Man ſtürzt das Gericht und reicht eine holländiſche 
Sauce (Abſchnitt R.) dazu. 


.. 43. Hechtkruſtelu (Reſtverwendung als Eingangsgericht). Die 
Überrejte von gefochtem oder gedänpften Hecht werden aus Haut und 
Gräten gelöft, mit einigen Löffeln dider weißer Kraftfauce vermischt, 
jowie mit Eiern, Salz und gewiegter Peterfilie vermengt und die Mafje 
eine Stunde auf Ei3 gejtellt. Dann formt man auf jemmelbejtreutem 
Brett Kruſteln von ihr, wendet fie in Ei und Reibbrot, bädt jie aus 
und umkränzt fie mit Beterfilie. 


44. Scleien zu kochen. Die Schleien werden gejchuppt (um 
fich dies jchwierige Geichäft zu erleichtern, Hält man ſie einen Augen- 
blid in fiedendes Waffer), aufgeichnitten, ausgenommen, gewajchen, 
eingefalzen und mit Eifig übergofjen, damit fie vom Schleim befreit 
werden. Sind fie groß, jo werden fie in Stüde gefchnitten-und noch— 
mal3 gejpült. Dann kocht man Wafjer mit reichlichem Salz und ganzem 
Pfeffer, gibt den Fiſch hinein und läßt ihn fo lange, etwa 5 Minuten, 
fochen, bis er weich it. Man gibt ihn mit Kartoffeln, gejchmolzener 
Butter und Senf; falt mit Eſſig, DI und Pfeffer und verziert die 
Schüſſel mit Peterſilie. Salz wie bei Forellen. 


45. Gefüllte Schleien. Man zerrührt 70 g Butter, 2 Eier, 
125 g in Milch eingeweichtes und dann ausgedrüdtes Weißbrot, ge— 
hackte Citronenjchale, Peterjilie, Salz und nad) Belieben etwas in 
Butter gedämpfte Schalotten oder Zwiebeln, füllt damit 2 Schleien, 
nachdem fie twie in vorhergehender Nummer gereinigt worden find, näht 
fie zufammen, legt fie in eine Kafjerolle, gibt hinzu: !/a Z weißen 
Wein, Y/s Taſſe Eſſig, ein Stüd Butter, etwas geriebenes Weihbrot, 
Salz und Muskatblüte, läßt fie 4 Stunde fchmoren und richtet die 
Sauce darüber an. 


46. Gedämpfte Schleien. Man rührt das Blut wie beim 
Karpfen mit etwas Ejfig, verfährt mit dem Reinmachen der Schleien, 
wie e3 beim Kochen derjelben Nr. 44 bemerkt worden, legt in Scheiben 
geichnittene Zwiebeln nebjt anderm Wurzeliverf, grünen Kräutern und 
Salz in eine Kafjerolle, die Fiſchſtücke mit einem reichlichen Stüd Butter 
darauf, gießt joviel Waſſer und Wein Hinzu, daß der Filch beinahe be- 
dedt ift, und kocht ihn, feit zugededt, ettva !/z Stunde. Dann gibt man 
geriebenes Weißbrot, etwas gejtoßenes® Gewürz und das Blut Hinzu, 
läßt es noch ein wenig fochen, richtet die Fiſche an, rührt die recht 
fämige Sauce durch ein Sieb und füllt fie darüber. 


282 F. Allerlei Speijen von Fiſchen und Schaltieren. 


47. Schleien mit jaurer Sahne. Man kocht die Schleien, wenn 
ſie Hein jind, ganz, ſonſt zerteilt mit wenig fochendem Salzwaſſer, dem 
man einige Biwiebeln und Stüdchen Butter zuſetzte, verdidt die 
Brühe darauf mit einem hellen Buttermehl, würzt fie mit Muskatnuß, 
Pfeffer, Kapern und Eitronenjcheiben, verfocht in der Sauce einige 
Löffel jaure Sahne und zieht ſie zulett mit einigen Eidottern ab, um 
die Schleien mit ihr zu Tiſch zu geben. 


48. Maränen zu kochen. Das Ausnehmen und Abwafchen ge- 
jchehe vorfichtig, damit die Fiſche ihre filberweißen Schuppen behalten. 
Sie werden mit heißem Waſſer nebjt dem nötigen Salz aufgejegt und 
raſch abgekocht. Zu den heiß angerichteten Maränen wird zerlaffene 
Butter und geriebener Meerrettich gegeben. 


Übriggebliebene Stüde werden in dem kalt gewordenen Fiſchwaſſer 
aufbewahrt und mit Ol, Eſſig und gehadter PBeterfilie angerichtet. 
Der Fiſch kann auch Falt mit Mayonnaije (Abjchnitt R.) zur Tafel ge: 
bracht werden. 


49. Zander, aud) Saudart genannt, zu kochen. Der Zander 
wird gefchuppt, ausgeweidet und tüchtig gewaſchen. Iſt der Fiſch groß, 
jo wird er, um beim Herausnehmen das Zerbrödeln zu vermeiden, am 
beiten auf einem Fiichheber gekocht, in Ermangelung eines ſolchen ziehe 
man mittels einer Packnadel einen Bindfaden durd den Schwanz und 
die Augen, binde ihn zuſammen, ftelle den gefrümmten Fiſch, die Rüd- 
jeite nach unten, mit Waſſer bededt und dem nötigen Salz aufs Feuer, 
Ihäume ihn beim Aufwallen ab und Lafje ihn nicht zu ſtark, aber durd 
und durch gar fochen. Beim Anrichten lege man ihn auf eine erwärmte 
Schüſſel, jchneide den Bindfaden kurz ab und ziehe ihn behutfam Heraus. 
Der Fiſch wird mit feingehadter Peterſilie bejtreut und eine Krebs— 
oder Aufternjauce, oder die ſächſiſche Fiſchſauce (ſ. Abſchnitt R.) dazu 
gegeben. 


50. Zander oder Saudart in einem Teigrand. Nachdem man 
den Zander wie im Vorhergehenden gereinigt, in Salzwafjer abgekocht 
und von Haut und Gräten befreit hat, wird er in Stüde gefchnitten 
und mit einer Champignonfauce vermilcht. Dann Yegt man ihn mit 
länglich aufgerollten Klößchen von Filchfarce nebſt Krebsſchwänzen 
und gefüllten Krebsnaſen (ſiehe Abſchnitt Q.) in eine Schüſſel, melde 
mit einem Rande von Butterteig wie zu Paſteten verjehen ift, tröpfelt 
geihmolzene Butter darüber, ftreut Weißbrotfrumen darauf und bädt 
das Gericht im Ofen gelb. 
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51. Gebadener Zauder oder Sandart mit Kränterbutter. 
Der Zander wird, wie bemerkt, vorgerichtet, auf beiden Seiten Schnitt 
bei Schnitt eingeferbt, gejalzen und nach einer Stunde abgetrodnet. 
Dann vermifcht man einige rohe Eidotter mit dem Safte einer Eitrone, 
gehadten Schalotten und Beterjilie, halb friiher Butter und halb 
Sardellenbutter und bejtreicht den Fiich damit, legt ihn in eine mit 
Spedicheiben verjehene Pfanne, beftreut ihn mit Brotfrumen und läßt 
ihn in einem heißen Ofen baden, während man zuweilen etwas weißen 
Wein darunter gießt. Sobald der Zander gar geworden und eine 
gelbbräunliche Krufte erhalten hat, wird er jofort angerichtet und eine 
Kreb3= oder Aufternjauce (j. Abſchnitt R.) dazu gegeben. 

Auch mit Sahne kann man den Zander baden. Man richtet ihn 
iwie oben vor, beftreicht ihn nur mit jchaumig gerührter, mit Eidottern 
vermijchter Butter, bejtreut ihn mit Semmel und Parmeſankäſe und 
beträufelt ihn mit Krebsbutter und 1/s I guter Sahne. Wenn der 
Fiſch braun und gar ift, richtet man ihn, mit Fiſchklößchen und Krebs— 
Ihmwänzen umgeben an und reicht eine Champignonjauce nebenher, zu 
der man den Bratenjat des Fiſches mit verwendet. 


52. Zander zu baden. Der Fifch wird wie Hecht in reichlich 
Butter gebaden und angerichtet. Zu der braunen Fiſchbutter wird 
etwas Weinefjig gerührt und unter den Fiſch gegeben. 


53. Stalienifhe Zanderſchnittchen. Mean bereitet die Zander- 
ſchnitten in derjelben Weiſe, wie die Hechtjchnitten Nr. 40, doch wendet 
man fie vor dem Braten in Ei und Reibbrot, bädt fie dann Lichtbraun 
und legt fie franzförmig auf eine inzwijchen bereitete Geflügelfarce (Ab— 
ſchnitt Q.), welche man auf eine flache Schüffel, die Badhige vertragen 
kann, geftrihen und im Ofen lichtbraun gebaden hat. In die Mitte 
des Kranzes füllt man in Salzwafjer gefochte, mit Butter und Par- 
mefanfäje geſchwenkte Röhrennudeln und gibt eine Liebesapfeljauce 
nebenher. 


54. Muränen zu kochen. Die Muränen werden gejchuppt, 
wie Sardellen gerifjen, vom Rückgrat befreit, etwas gewäfjert und in 
Stüde gejchnitten. Unterdes wird Waller und Salz mit Ziwiebeln und 
Vfefferförnern gekocht, der Fiſch darin gar gekocht, angerichtet, mit 
feingehadter Beterfilie und mit Dottern von hartgefochten Eiern be> 
jtreut und Provenceröl und Ejjig oder braune Butter und Senf dazu 
gegeben. 


55. Quappen oder Aalraupen zu kochen. Man nimmt die 
Duappen aus, jchneidet die Galle vorjichtig ab, läht aber die Leber 
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darin, jpült die Fische gut und Eocht fie /s Stunde in Waſſer, Salz 
und Ejitg, läßt fie noch ein wenig darin liegen und gibt fie heiß mit 
einer jauren Eierſauce, Liebesapfeljauce, Krebs- oder grüner Kräuter- 
fauce (Abfchnitt R.) zu gefochten Kartoffeln oder kalt mit Eſſig, Ol und 
Pfeffer zur Tafel. 

Die Leber der Duappen gilt als bejondere Delifatejje, fie wird 
einige Minuten vor dem Auftragen der Fiſche mitgefocht und quer über 
den Kopf des Fiſches gelegt. 

Wenig Salz wie beim Aal. 


56. Gebadene Quappen. Mean richtet ſich bei diefen, wie 
überhaupt beim Baden der übrigen Flußfiſche, ganz nach dem Baden 
de3 Karpfen oder des Hechtes, doch ift es zu empfehlen, die Fiſche vorher 
1 Stunde etwa in ÖL und Citronenfaft mit Peterfilie und Zwiebel: 
Iheibchen zu marinieren. Zu Sauerfraut und Salat paſſend. 


57. Barben zu baden. Es werden dieje wie andere Fijche ge— 
reinigt, in dreifingerbreite Stüde gejchnitten — die großen Stüde ge- 
ipalten —, gewaſchen, abgetrodnet, mit feingemachtem Salz bejtreut, 
in Mehl umgewendet und in Butter oder Badkfett oder reinjchmedendem 
ÖL, welches alles nad) dem Heißwerden ftill geworden, ſchnell gar und 
recht kroß gebaden. Die Barbe ift nur im Winter eßbar, ift dann aud) 
gekocht mit Butter und Senf ſchmackhaft. 

Man kann fie zu Kartoffeln mit Apfeln, zu Kopf und Kartoffel- 
falat geben. 


58. Marinierte Neunaugen. Die Neunaugen werden 1 Stunde 
eingejalzen, abgejpült, abgetrodnet und auf einen Rojt bei jtarfem 
Feuer unter bejtändigem Umwenden gar gemadt. Hat man feinen 
Roft, fo beftreicht man jie mit feinem Ol und läßt fie in einer Pfanne 
röjten. Dann legt man fie in einen Topf, kocht Eſſig, Schalotten, grob 
geftoßenen Pfeffer, Nelken, Lorbeerblätter miteinander auf und gießt 
dies falt darüber. Sie werden zum Frühftüd gegeben, jo wie man aud) 
Heringsſalat und Sauerkraut damit garniert. 


59. Maififhe zu marinieren. Man verfahre damit wie beim 
Marinieren des Aals. 


60. Mai⸗Pieren (Rümpchen) zu kochen. Nachdem man den 
nur mit etwas Salz geriebenen Fiſchchen mit dem abgejchnittenen Kopf 
das Eingeweide herausgezogen, werden fie auf einem Durchichlag ge 
wachen, bis das Waller Har wird. Zugleich wird Waller und Salz, 
einige Zorbeerblätter, reichlich Pfefferfürner und Schalotten oder Eleine 
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Zwiebeln aufs Feuer geſetzt und eine Weile gekocht, damit das Gewürz 
ausziehe, dann die Pieren hineingeſchüttet und nur einige Augenblicke 
gekocht. Sie werden mit dem Gewürz angerichtet und kalt mit Öl und 
Eſſig zur Tafel gegeben. 

Mit Mehl beftäubt und Salz beftreut legt man fie auch in eine 
Pfanne nebeneinander in bratendes Fett und bädt fie wie einen Pfann— 
fuchen. 


Il. Seefijche. 


61. Stör zu kochen. Iſt der Stör gejchlachtet und ausge- 
weidet, jo legt man ihn, in einem Tuche zugeichlagen, 1—2 Tage 
im Keller auf einen Stein, weil fein Fleifch, friſch gekocht, zähe ift. 
Vor dem Gebrauch reibt man ihn einigemal mit Salz und Waller ab, 
damit alles Schleimige entfernt werde, und fchneidet ihn je nach feiner 
Größe in 5—10 Teile. Man bringe ihn mit kaltem Waffer und einer 
Handvoll Brennnefjeln — dieje befördern das Weichwerden und zugleich 
das Herausziehen des Thranes — aufs Feuer, und läßt ihn unter 
fortwährendem Schäumen ?/s Stunde langjam ziehen. Dann legt man 
ihn in frisches fochendes Waffer, gibt etwa 6—10 Zwiebeln, einige 
Zorbeerblätter, 2 g Nelken, 8 g Pfefferförner und 1 Bund Thymian, 
Salbei und Majoran hinein und läßt ihn nochmals bis zu 1 Stunde 
ganz langjam kochen, während man alles Fett forgfältig abnehmen 
muß. Erjt wenn der Filch weich iſt, gibt man Salz dazu, läßt ihn zum 
Aufnehmen dezjelben noch eine Weile im Fiſchwaſſer liegen, nimmt 
ihn dann heraus, entfernt alle hervorjtehenden Knorpeln, zerlegt die 
Stüde in Feinere Teile und gibt Butter und guten Senf oder eine 
Peterfilienfauce (Abſchnitt R.) dazu. 

Die übriggebliebenen Stücke fann man bei Hinzugeben von Eſſig 
in der Fiſchbrühe mehrere Tage aufbewahren und mit DI, Effig, 
Pfeffer, Senf und feingehadten Zwiebeln auftijchen. 


62. Stör-Scheiben. Man nimmt hierzu das übriggebliebene 
Fleiſch aus der Brühe, jchneidet e3 in fingerdide Scheiben, tunft dieſe 
in Eier, Pfeffer und gehadte Schalotten, wälzt fie in geftoßenem Zwie— 
bad und bädt fie in gelbbrauner Butter an beiden Seiten raſch Hell- 
braun. Man gibt fie zu jungen Wurzeln (Möhren) oder allein mit in 
Butter braun gemachten Zwiebeln. 


63. Stör auf Feinfchmeder Art. Man zerjchneidet ein etwa 
2 kg jchweres Stück Stör in Scheiben, ſpickt diefe und belegt al3- 
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dann den Boden einer großen Kaſſerolle mit Sped-, Schinken, Zwie— 
bein-, Möhren und Beterjilienwurzeljcheiben. Hierauf legt man 
die Störjcheiben, bejtreut fie mit Salz, und begießt fie mit Kalbfleiſch— 
bouillon, fügt dann 50 g Butter, 1 LZorbeerblatt und einige Pfeffer— 
körner an und bededt die Kaſſerolle mit einem Dedel, auf den man 
glühende Kohlen legt. Auf gelindem Feuer dämpft man den Fild 
eine gute halbe Stunde. Nach dem Garjein der Fiichicheiben giekt 
man die Brühe durch ein Sieb, verdidt fie mit gelber Mehlſchwitze, 
fügt 1 Glas Weißwein Hinzu und gießt fie iiber die zierlich angerichteten 
Fiſchſchnitten. 


64. Stockfiſch zu kochen. Der Stockfiſch heißt im friſchen Zuſtande 
Kabeljau, geſalzen Laberdan, getrocknet Stock- oder Klippfiſch. Der 
Langfiſch iſt dem Rundfiſch vorzuziehen, und der, welcher von weiß— 
licher Farbe, jedoch vors Tageslicht gehalten, rötlich erſcheint, der 
beſte. Man rechne vom Stockfiſch im trockenen Zuſtande auf drei Per— 
ſonen 1 Pfund. 

Wünſcht man den Stodfiic Freitags zu kochen, jo lege man ihn 
jpätejten® Dienstags morgens früh ein. Vor dem Einlegen bedede 
man ihn !/s Stunde mit Waffer, klopfe ihn dann mit einem hölzernen 
Hammer anfangs nicht zu ſtark, nach und nach derber und jolange, bis 
er Ioder geworden ift; doch darf er nicht zerfeßt werden; dann wird 
er in 3—4 gleiche Stüde gehauen. Zum Erweichen kann man ſowohl 
Pottafche als Soda anwenden. Lebtere iſt indejfen vorzuziehen, da fie 
weniger leicht einen unangenehmen Geſchmack zurücdläßt. Zu jedem 
Pfunde Stockfiſch find 30 g Fleingejtoßene Soda ein richtiges Ver— 
hältnis. Man lege die Stüde in einen Steintopf, mit der Soda be- 
bejtreut, aufeinander, bededt fie reichlich mit weichem Waſſer und ftelle 
den Topf bis Donnerstag morgen, aljo 2 Tage und 2 Nächte an einen 
ganz falten Ort; in einer warmen Küche würde ein Beigejchmad ent- 
ftehen. Dann drüde man die Stücde aus, mache die Schuppen von der 
Haut und inmwendig alles Unreine heraus, jchneide die Flofjen weg, 
ſpüle den Fiſch ab und Lege ihn in friiches weiches Waſſer. Das 
Wechſeln des Waſſers muß bis zum nächjten Morgen dreimal ge 
ichehen, wobei jedesmal das Ausdrüden nicht verfäumt werden darf. 

Beim Zubereiten des Stockfiſches lege man die Stüde aufeinander 
in ein Tuch und bringe fie 3 Stunden vor dem Gebrauch in einem 
Topfe, worin ein alter Teller liegt, mit kaltem weichen Wafjer aufs 
Feuer. Dur das Einlegen in ein Tuch bleiben die Stüde anjehr- 
liher. So laſſe man den Stodfifch erſt langſam heiß werden, dann 
ziehen, nicht kochen, auch nicht einmal zum jogenannten Krimmeln 


uf 
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kommen. Beim Anrichten lege man das Tuch auf einen Durchſchlag, 
dann die Stücke auf eine heißgemachte Schüſſel, ſtreue feingeriebenes 
Salz lagenweiſe darüber, decke die Schüſſel zu und ſtelle fie jo lange 
auf den Filchtopf, big die Kartoffeln angerichtet find. 

. Bu 1 Pfund Stodfifch, im trodnen Zuftande gerechnet, gehört zum 
Überjtreuen 10—15 g Sal. Wünſcht man den Fiſch im Waſſer 
zu jalzen, jo wird, nachdem ein Teil des Stockfiſchwaſſers entfernt 
worden ift, joviel Salz al3 nötig ift, Ya Stunde vor dem Anrichten 
hinein gethan. 

Zur Sauce ift für die meiſten Berfonen reichlich geſchmolzene Butter 
und guter Senf am angenehmiten, indes jind auch billigere Saucen 
nicht zu verwerfen. Neben der Travemünder Sauce (Abſchnitt R.) 
fann man auch Wafjer, etwas Milh und Fiſchbrühe kochen, mit wenig 
Stärfe gebunden machen und dann Butter und Senf durchrühren, nicht 
kochen. 

Anmerk. Iſt mehr Stodfifch gekocht als gegeſſen wird, jo kann das Übrig- 


gebliebene in Butter auf kochendem Wajjer erwärmt werden. Auch kann 
man eine Baftete nach E. Nr. 28 davon baden. 


65. Panufiſch (ein jächjiiches Gericht von übriggeblichenem 
Stockfiſch). Der Stocdfiich wird nach bemerkter Angabe zubereitet, von 
Haut und Gräten befreit und recht fein gehadt. Dann läßt man ein 
reichliche3 Stück Butter heiß werden, gibt einen großen Teil feinge- 
hadter Zwiebeln hinein und läßt fie zugededt weich fochen, nicht braun 
braten, fügt den Stodfiich nebſt Salz und geftogenem Pfeffer Hinzu 
und läßt ihn unter öfterem Umrühren gut durchſchmoren, wobei zulegt 
Startoffeln, welche in der Schale gekocht und falt gerieben worden find, 
hinzugegeben werden. 


66. Laberdau. Der eingefalzene Kabeljau muß je nad) der Stärfe 
de3 Einjalzens einige Stunden oder eine ganze Nacht gewällert werden. 
Wünſcht man ihn recht weich zu haben, jo wäſſere man ihn mit An- 
wendung von Soda wie Stodfiih 3 Tage lang. Dann bringe man 
ihn mit kaltem weichen Wafjer und einem Stüdchen Butter aufs Feuer 
und laſſe ihn 2 Stunden langjam ziehen, nicht kochen. 

E3 pafjen dazu diejelben Saucen wie zum Stockfiſch, auch ijt 
Beterjilienfauce zu empfehlen. 


67. Friſcher Kabeljau. Man jchuppt den Kabeljau, nimmt das 
Eingeweide heraus und entfernt die Floſſen, wäſcht ihn und ſchneidet 
Kopf und Schwanz nicht zu furz ab, das Mittelſtück in 2—3 finger- 
breite Stüde; der Kopf des Kabeljau, welcher für viele eine Delikateſſe 
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ift, wird, wenn er nicht gar zu groß ift, in 2 Teile gehauen und 
5 Minuten vorab in fcharf gefalzenes fochendes Waſſer gelegt, danach 
werden die übrigen Stüde hinzugegeben und noch 10—15 Minuten 
bei ftetem Abnehmen des Schaumes gefocht. Sobald der Fifch gar 
it, richte man ihn auf einer heißgemachten Schüfjel an, verziere die 
Schüſſel mit Peterfilienblättern und gebe Butter und Senf (erjtere darf 
nicht kochen) und abgefochte Kartoffeln dazu, oder man wähle eine 
andere beliebige Sauce, etwa von Sauerampfer, PBeterfilie, Garnelen 
(Granat), Aujtern. Bei großen Ejjen wird neben geſchmolzener Butter 
noc) eine zweite Sauce gereicht. Soll der Fiſch ganz zur Tafel, wobei 
er jaftiger bleibt, jo legt man ihn auf einem Fiſchheber in geſalzenes 
Waſſer und kocht ihn auf raſchem Feuer. Die Leber kann ihres thra- 
nigen Gejchmades wegen nicht gebraucht werden. 

Beim Kabeljau wie bei allen Seefiichen habe ich das Rochen der 
Fiſche in halb Milch, halb Waller, am empfehlenswerteften gefunden; 
die Fiſche erhalten dadurch einen milden Gejchmad; ihr Fleijch wird 
jehr feinblätterig. 

An England gibt man zum Kabeljau jtet3 folgende Sauce. 
Man zerreibt 8 harte Eidotter, vermijcht fie mit einem Löffel gehadte 
Beterfilie, einem Theelöffel Senf, etwas Musfatblüte, Salz und Ci— 
tronenfaft, fügt einige Löffel Fiſchwaſſer und 250 g frifche Butter 
hinzu und rührt die Sauce auf dem Feuer kochend heiß. 

Auch eine Holländische, Auftern-, Bechamel- oder Krebsjauce kann 
man zum Kabeljau reichen. 


68. Kabeljan zu ſchmoren. Kopf und Schwanz wird lang ab- 
gefchnitten, gewajchen, gejalzen, in eine irdene Schüffel gelegt, reichlich 
Butter, gejtoßener Zwiebad, Muskatnuß oder Musfatblüte, eine in 
Scheiben gejchnittene Eitrone ohne Kerne, 1/a I weißer Wein hinzuge— 
fügt und der Fiſch, feſt zugededt, auf gelindem Feuer weich gedämpft. 
Die Zubereitung der Mitteljtüce ift diejelbe. 


69. Kabeljaufhwanz zu baden. Wie im Vorhergehenden vor: 
gerichtet, wird der Kabeljauſchwanz an beiden Seiten in fingerbreiten 
Zwiſchenräumen eingeferbt und 2 Stunden eingejalzen. Abgetrodnet 
wird er mit geichmolzener Butter oder gejchlagenem Ei bejtrichen, mit 
geriebenem Weißbrot beftreut und !/e—?/ı Stunde in offener Pfanne 
mit reichlich gelb gemachter Butter gar, kroß und hellbraun gebaden. 

Wird der Schwanz heiß angerichtet, gebe man eine Sardellen- oder 
Rapernjauce, falt eine Remouladenjauce (Abjchnitt R.) dazu. 


70. Rollen von Kabeljau. Man nimmt mehrere Feine Kabel- 
jau, jchneidet fie nach dem Vorbereiten der Länge nach durch, Yöft die 
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Stücke aus Haut und Gräten und teilt fie in 2 oder 3 Teile, je nad) 
der Größe der Filhe. Man bereitet von den Filchabfällen mit feinen 
Kräutern, jaurer Sahne, Eiern, Salz, Pfeffer und NReibbrot eine Farce, 
jtreicht diefe auf die zerjchnittenen Fiſchſtücke, rollt jie auf, wicelt fie 
in mit Butter beftrichenes Papier, übergießt fie in einer flachen butter- 
bejtrichenen Pfanne mit Weißwein, Fleiſchbrühe und feinen Kräutern 
und bädt fie ?/a Stunden langfam im Ofen. Dann löft man das 
Bapier ab, beftreicht die Rollen mit dicker Remouladenſauce, beftreut 
jie mit Semmel, beträufelt fie mit Kreb3butter und bäckt fie noch etwas. 
Dan fchneidet die Rollen durch und richtet fie um ein Schwarzwurzel— 
gemüje an. 


71. Schellfiſch zu kochen. Der Schellfiich wird gefchuppt, aus— 
gemweidet, gewajchen und je nach der Größe in 3—4 Teile gejchnitten. 
Dieje thut man, nochmals abgefpült, in fochendes, nicht zu ſchwach ge— 
ſalzenes Wafjer und nimmt den Schaum ab. Nachdem der Fijch einige 
Minuten gekocht, läßt man ihn zum Aufnehmen de3 Salzes noch etwas 
im Fiſchwaſſer und richtet ihn recht heiß an. 

Beim Verſenden werden die Schellfiiche mitunter ausgeweidet und 
ſtark gefalzen. In diefem Falle jebt man fie mit kaltem Waſſer aufs 
Feuer und nimmt Hinfichtlich des Salzes beim Kochen Rückſicht darauf. 

Man gibt gefochte und recht heiße Kartoffeln, gejchmolzene Butter 
und guten Senf oder eine Senfjauce dazır. 

Anmerf. Beim Ausweiden der Schellfiiche finden fich häufig lange Würmer. 
Es iſt dies freilich nicht appetitlich, indes find jolche Fiſche dadurch 
nicht unbrauchbar. 

72. Schellfiſchſchwänze zu baden. Die Schwänze werden, nach- 
dem die Fiſche gereinigt find, 20 cm lang abgejchnitten, 1 Stunde ein— 
gejalzen, wie Rabeljau gebaden und zu grünen Gemüjen, auch zu Kar— 
toffeljalat gegeben. 


73. Schelffifc mit feinen Kräutern, Nachdem man den Schell- 
fiſch geſchuppt, ausgeweidet und gewaſchen hat, jchneidet man ihn in 
Stücke, die man forgfältig von Haut und Gräten befreit. Man mariniert 
dieje Stüde 1 Stunde in einem Glaſe Weißwein, dem Safte einer 
Citrone, Salz, Pfeffer und gewiegten feinen Kräutern. Dann dünjtet 
man ein Dutzend gehadte Champignons, eine Handvoll gewiegte 
Kräuter, ſowie einige zerjchnittene Schalotten in Butter, dämpft die 
Fiſchſtücke in dieſer Butter 10 Minuten, fügt dann die Hälfte der 
Marinade, ſowie noch etwas Weißwein Hinzu und dämpft den Fiſch 
nod 5 Minuten. Den durcchgefeihten Fiſchſatz verrührt man mit einem 
Buttermehl und Fleifchertraftbrühe zu einer diclichen Sauce, welche 
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man zu dem Fiſche reicht. — Schellfiich, auf dieſe Art zubereitet, kann 
jelbft bei feinen Efjen aufgetiicht werden. 


74. Gefüllter Schellfiſch. Mittelgroße Fische wählt man am 
beiten zu diejem Gericht. Man nimmt zwei Fiſche aus, wäſcht fie gut, 
trodnet fie und füllt fie dann mit einer Kalbfleiſchfarce Q. III. Nr. 58, 
näht fie zu, bejtreut die Fiſche mit Salz und bejtreicht fie ringsum mit 
Sardellenbutter. Dann legt man fie in eine gut mit Butter bejtrichene 
Pfanne, bädt fie im Dfen eine gute halbe Stunde zu Tichtbrauner 
Farbe und bereitet inztwilchen die Sauce. Zu ihr wiegt man einige 
Pfeffergurken, Schalotten und Kapern fein, ſchwitzt dies mit einem 
Löffel Mehl in brauner Butter und verfocht die Einbrenne mit zwei 
Taſſen guter Fleiſchbrühe. Man jeiht die Sauce durch ein Sieb, fchärft 
fie, wenn e3 nötig ift, noch mit Citronenfaft, würzt fie mit Pfeffer, 
Salz und einem Löffel gewiegter Peterſilie und gibt dieſe Sauce zu 
dem, auf heißer Schüffel angerichteten, mit Beterjilienfträußchen ver: 
zierten Schellfiich. 


75. Schellfiſch auf Hamburger Art für den einfachen Tiſch. 
Man jchneidet den Schellfiichen die Köpfe ab, zerteilt den Fiſch in 
daumendide Streifen, ſalzt diefe und jtellt fie 1 Stunde beijeite. Dann 
jtreicht man eine Badform mit Butter aus, jchichtet die Schellfijchjtüde 
nebjt in Scheiben geichnittenen rohen Kartoffeln abwechſelnd hinein, 
überjtreut jede Schicht mit Fleinmwürfelig gejchnittenen, in Butter ange- 
dämpften Zwiebeln und etwas Pfeffer und übergießt das Gericht mit 
2/4 1 faurer Sahne, in der man 3 Eier zerquirlt hat. Die Speife 
wird eine gute halbe Stunde im Badofen gebraten und mit Kopfjalat 
oder Bohnenjalat zu Tiſch gegeben. 


76. Steinbntt zu kochen. Steinbutt gilt für die Krone aller 
Fiſche, deffen Kopf und Schwanz für viele die delifatejten Teile find. 
Nachdem er mit Salz abgerieben und vorjichtig ausgeweidet ift, damit 
die Galle unverlegt von der Leber entfernt werden kann, waſche man 
den Fiſch mit Salz und Waſſer, jtuße die Flofjen, Schneide den Schwanz 
reichlich eine halbe Hand lang und den Kopf jo weit ab, daß ein finger- 
breiter Rand von Fleiſch daran bleibt und jedes Stück eine Portion 
liefert. Dann jchlage man mit Meffer und Hammer dag Mittelftüd der 
Länge nach glatt durch und teile auf gleiche Weiſe die beiden Hälften 
der Breite nach in paffende Stüde. Danach koche man fie in gut ge: 
falzenem fochenden Waller bei Abnehmen des Schaumes etwa 10 Mi- 
nuten, wo man dann durch leichtes Herausziehen einer Floſſe das 
Garſein erproben fann. 
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Wünjcht man den Filch ganz zu kochen, jo lege man ihn auf einen 
Süchheber, in Ermangelung binde man ihn in eine Serviette und stelle 
ihn, mit einem alten Teller darunter, mit gejalzenem Waffer aufs 
Feuer. Sobald er gar ijt, ziehe man den Heber heraus, Lafje das 
Waſſer ablaufen, lege den Fiich, mit der weißen Seite nach oben, auf 
eine warme Schüffel und garniere ihn mit Beterfilie. 

Solange im März und April die Sauerampferblätter noch recht 
zart find, paßt eine Sauerampferfauce, zu anderer Belt eine Krebs-, 
Sarnelen- oder gerührte Butterfauce und ganz vorzüglich eine Bearner— 
jauce (ſ. Abjchnitt R.) dazu. Auch wird man gut gefochte Kartoffeln 
mit langſam geichmolzener Butter, Citronenjaft und Senf angenehm 
dazu finden. 


77. Gebadener Steinbutt. Der Steinbutt wird wie im Vor: 
bergehenden vorgerichtet, in Stücke zerteilt, gejalzen und wie Kabeljau 
gebaden. Es werden die Saucen wie bei gefochtem Steinbutt dazu 
gegeben. 


78. Überfrufteter Steinbutt (Reftverwendung). Man teilt die 
von Haut und Gräten gelöften Fiſchreſte in Eleine Stüde, dünftet fie 
mit fein gejchnittenen Schalotten, gewiegten Champignons und PBeter- 
filie mit Butter einige Augenblide, fügt Salz und Pfeffer an und 
richtet die Fiſchſtücke auf einer Backſchüſſel erhaben an. Man begießt 
fie mit einigen Löffeln weißer Kraftſauce, beftreut die Oberfläche mit 
geriebener Semmel und beträufelt fie mit Butter. Wenn das Gratin 
oben eine braune Farbe angenommen hat, wird e3 jofort zur Tafel 
gegeben und mit einem vecht jchäumigen Kartoffelbrei, der mit meh- 
reren Eidottern verrührt ift, umgeben. 


19. Glattbutt (Tarbutt) zu kochen. Diejer Verwandte des 
Steinbutt wird von Nichtfennern oft ala Steinbutt verfpeift, hat aber 
etwas weichlicheres, obwohl auch jehr wohlichmedendes Fleiih. Man 
jtelle Waffer mit dem nötigen Salz, einigen Zwiebeln und Pfeffer- 
förnern aufs Feuer, Yege, wenn es kocht, die gereinigten Butte hinein 
und foche fie während einiger Minuten nicht zu weich. Es kann eitte 
Sauerampfer= oder ſaure Eierfauce oder auch Butterfauce (fiehe Ab- 
ſchnitt R.) nebſt Eitronenfaft und Senf dazu gegeben werden. 


80. Slattbutt zu baden. Nachdem die Fijche gut gereinigt find, 
beitreue man fie mit Salz, laffe fie 1—2 Stunden jtehen, trodne fie 
ab, ferbe die Haut Schnitt bei Schnitt ein, bejtreiche fie mit zer- 
Ichlagenem Ei, wozu etwas Waller genommen wird, bejtreue fie mit 
Zwieback und bade fie in gelbgemachter Butter oder heißem Schmalz 
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in offener Pfanne auf beiden Seiten rajch hellbraum und froß. Da 
diejer Fiſch jehr leicht weich bleibt oder nach dem Baden wieder weid 
wird, jo gehört dazu ein nicht zu jchwaches Feuer und ein jchnelles 
Anrichten, auch darf die Schüffel nicht bededt werden. Man gibt ihn 
zu Kopf, Sellerie und Kartoffelfalat. 


81. Scholle (Goldbutt) zu kochen. Nach dem Schuppen ninmt 
man die Schollen auf der weißen Seite aus, jchneidet Kopf und Floſſen 
davon ab, wäſcht fie in- und auswendig, betreut fie mit Salz, gießt 
Eſſig darüber und läßt fie jo einige Stunden ftehen, wodurch das 
weiche Fleiſch etwas fejter wird. Dann legt man fie in gejalzenes 
fochendes Wafjer und läßt ſie nicht zu weich werden. Man gibt eine 
ſaure Eierjauce (ſiehe Abjchnitt R.), Senf und gut gefochte, recht 
dampfende Kartoffeln dazu. 


82. Schollen zu baden. Große Schollen werden, wenn fie nad) 
vorhergehender Nummer gereinigt find, in Stüde gejchnitten, Kleine 
bleiben ganz. Man Legt fie zwei Stunden in jcharf gejalzenes, wo— 
möglich hartes, mit etwas Eſſig vermijchtes Waſſer, trocknet fie dann 
ab und verfährt übrigens damit wie beim Baden von Butten. 


83. Seezungen zu kochen. Die Seezungen haben eine weiße 
und eine graue Seite, erjtere wird gefchuppt, leßtere vom Schwanz auf- 
wärts abgezogen. Man entfernt Kopf, Spite des Schwanzes und 
Floſſen, nimmt das Eingeweide heraus, wäjcht fie einigemal mit faltem 
Wafjer und legt fie eine Stunde in Salzwafjer. Danad) werden fie in 
gejalzenem kochenden, mit Zwiebeln und groben Gewürz verjehenem 
Waſſer in einigen Minuten gar gekocht. Beim Anrichten verziert man 
den Rand mit grünen Blättchen nebſt Citronenjcheiben. Mean gebe 
dampfende Kartoffeln und nach Belieben eine Krebs- oder gerührte 
Butterfauce (fiehe Abſchnitt R.) mit Senf dazu. 


84. Seezungen zu baden, Wie Butt. 


85. Seezuugen anf Bremer Weiſe. Mean bereitet die See— 
zungen vor und fchneidet fie, falls fie groß find, in mehrere Stüde, 
ſonſt läßt man fie ganz, jalzt fie ein und jtellt fie eine Stunde beijeite. 
Darauf trocdnet man fie ab, wendet fie erſt in zerlaffener Butter, dann 
in Ei und Reibbrot, und bädt fie in Badfett aus. Inzwiſchen ver: 
rührt man 200 g jchäumig geriebene Butter mit 2 Löffeln Sar- 
dellenbutter, dem Saft von 2 Eitronen, Salz, Muskatnuß, 1 Löffel 
Senf und 1 Löffel gewiegter Peterfilie zu jahnenartiger Mafje. Man 
jchichtet die Seezungenfchnitte übereinander, verteilt die Buttermajle 
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dazwiſchen und gibt ſie ſo mit Salzkartoffeln und einem Schüſſelchen 
Kartoffelſalat zu Tiſch. 


86. Seezungenſchnitten nad) Brillat-Savarin. Ebenſo wie 
beim Hecht und Zander werden auch hier die Schnittchen zurecht ge— 
ſchnitten, geſalzen und mit Citronenſaft eine Stunde mariniert. Als— 
dann bereitet man aus gebratenen Geflügelreſten mit Krebsbutter, 
Eiern, Salz, Pfeffer und Reibbrot eine Farce, mit der man die 
Schnittchen gleichmäßig beſtreicht. Man zerläßt gute Sahnenbutter, 
legt die Schnitte in eine flache Pfanne und belegt nun die Oberfläche 
der Schnitten mit ausgeftochenen Trüffelicheiben, legt eine Sped- und 
dann eine bebutterte Papierjcheibe darüber und brät fie im Ofen 15 
Minuten. Inzwiſchen hat man junge Champignons in Butter, Fleijch- 
brühe und Citronenfaft gar gedünftet, füllt diefe in die Mitte einer 
Schüffel und umkränzt fie mit den von Sped- und Papierjcheibe be- 
freiten Seezungenschnittchen. 


87. Gebackene Seezungen-Filet3 mit Sauce. Zum Baden 
und Frikaſſee ift es befjer, die Seezungen auf beiden Seiten abzuziehen. 
Es gejchieht dies jehr Leicht, indem man die Spite des Schwanzes 
mit einem jcharfen Meifer etwas löſt und dann die ganze Haut rajch 
herüberzieht. Hierauf fchneidet man die Zunge in 4 Stüde, löſt das 
Fleisch von den Gräten, mariniert diefe 4 Filets in Citronenſaft, Salz 
und etwas Peterfilienblättern. Kurz vor dem Anrichten nimmt man ſie 
heraus, bejtreicht fie mit Ei und Muskatnuß, beftreut fie mit gejtoße- 
nem Zwieback und brät fie in gelbgewordener Butter bei öfterem Be— 
gießen gar, kroß und dunfelgelb. 

Man verziert die Schüffel wie bei gefochten Seezungen, gibt eine 
Remoulade-, Anchovis-, Kapern-, Krebs- oder Sardellenjauce (fiehe 
Abſchnitt R.) dazu, oder richtet fie, wie e3 in Holland üblich ift, zu 
einer Schüfjel gutem Kopfſalat an. In Bremen ift e3 üblich, Kartoffel- 
jalat dazu zu geben. 


88. Gebadene Serzungen mit Gitronenjaft. Die Zungen 
werden wie in vorjtehender Anweiſung vorgerichtet, 1—2 Stunden 
in Citronenfaft, Salz, gehadte Schalotten und Gewürze gelegt. Bor 
dem Baden werden die Filet3 abgetrodnet, in Mehl, dann in Ei und 
Semmelfrumen gewendet und in kochendem Schmalz ſchwimmend, raſch 
hellbraun gebaden. 

Auf einer Serviette, in der Mitte mit einem Strauß hartgebadener 
Reterfilie angerichtet, werden die Seezungen heiß mit einer pifanten 
Sauce oder als feine Beilage zu jungen Erbjen, Spargel ꝛc. gereicht. 


294 F. Allerlei Speijen von Fiſchen und Schaltieren. 


Auch kann man die Seezungenftüde in Butter braten und um ein 
feines Ragout von Auftern, Krebſen u. dergl. anrichten. 


89. Dorſch zu kochen. Der Dorjch ift einer der zarteften See- 
fiiche, dem Schellfiich ähnlich. Der Fiſch wird von Schuppen, Ein- 
geweiden und Flojjen befreit, gut gewaſchen, in paffende Stüde ge 
Ichnitten und in fcharf gefalzenem Wafjer einige Minuten gefocht. Da 
fein Fleisch leicht zerfällt, fo fann man ihn wie Steinbutt behandeln. 
Man richtet ihn auf einer heißen Schüffel an und gibt die Travemünder 
Sauce (jiehe Abjchnitt R.) dazu. 


90. Mafrelen zu kochen. Die Makrele iſt ein feiner fetter Fiſch. 
Man weidet ihn ſo nahe als möglich am Kopfe aus, wäſcht ihn und 
legt ihn eine Stunde in ſtarkes Salzwaſſer nebſt einem tüchtigen Guß 
Eſſig und kocht ihn ganz oder in Stücke zerteilt. Im erſten Falle legt 
man ihn auf eine Schüſſel und gießt heißen Eſſig darüber. Unterdeſſen 
läßt man in geſalzenem Waſſer Zwiebeln, Dragon, Thymian, Baſili— 
kum, Pfeffer und Nelken auskochen, bringt die Makrelen, wie beim 
Kochen von Steinbutt bemerkt worden, auf Heber oder Schüſſel hinein, 
kocht ſie unter Abnehmen des Schaumes und Hinzugießen von Eſſig 
einige Minuten und gibt die Travemünder Sauce (ſehe Abſchnitt R.) 
dazu. Die Mafrele wird auch gebraten, in Citronenjaft und Salz 
mariniert wie andere feine Fiſche. 


91. Stinte zu kochen. Nachdem fie gejchuppt, das Eingeweide 
mit dem Kopfe herausgezogen, die Filche gut gewaſchen und auf einen 
Durchſchlag geichüttet jind, werden fie in gefalzenem kochenden Wafler 
unter jtetem Schäumen einige Minuten gekocht. Dann gießt man 
etwas faltes Waſſer Hinzu und richtet die Fische jogleich mit gefochten, 
recht heißen Kartoffeln, Butter, Senf und einer fauren Eierjauce 
(ſiehe Abjchnitt R.) an. 

Unmerf. Die Stinte find häufig mit Würmern verjehen und bedürfen daher 
eines aufmerkfjamen Auges. 


92. Stinte zu baden. Sie werden wie im VBorhergehenden 
bvorgerichtet, gut gewajchen, auf den Ducchichlag mit feingemachtem 
Salz durchitreut, in Mehl umgedreht, in reichlich gutem, kochend heit 
gemachten Fett gelbbraun und kroß gebaden. Kartoffelfalat ift paſſend 
dazu. 

Anmerf Die Stinte find trodne Filche, deshalb gehört zum Baden der- 


jelben viel Fett; da fie in der Pfanne zuſammenkleben, jo können fie 
wie Pfannkuchen umgervendet werden. 
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93. Gebratene Knurrhähne. Von den beiden vorkommenden 
Knurrhahnarten iſt der rote der feinſte — dieſer wird unter die beſten 
Seefiſche gerechnet — doch kann er keinen Druck vertragen und iſt für 
weiten Verſand ungeeignet. Der graue Knurrhahn dagegen wird 
fortgeſchickt und bietet durch ſein feſtes weißes Fleiſch mit wenig 
Gräten eine gute Fiſchſpeiſe. Beim Abziehen der Haut und Ent— 
fernung der Rückenfloſſen iſt Vorſicht zu beachten, da eine Verletzung 
durch die Floſſe Blutvergiftung herbeiführen kann. Man ſchneidet 
den abgezogenen Knurrhahn in Stücke, ſalzt ihn eine Stunde, wendet 
ihn in Ei und Reibbrot und bäckt ihn in Badfett goldbraun. — Der 
Knurrhahn kann auch gekocht werden wie Schellfiich, und bejonders 
der rote Knurrhahn ift alsdann außerordentlich ſchmackhaft. 


94. Eingelegte Knurrhähne (Driginalrezept). Dieſe bilden eine 
angenehme Abendſchüſſel. Man zerteilt die abgezogenen, von Rüden 
floſſen befreiten Filche in dreifingerbreite Streifen von 10 cm Länge, 
wendet fie nad) dem Salzen in Ei und Reibbrot und bädt ſie licht- 
braun. Man jchichtet diefe Streifen über» und nebeneinander in ein 
Steingutgefäß, kocht Ejfig mit abgezogenen Zwiebeln und Gewürz 
auf, gießt ihn über die Fiichjtreifen nach dem Auskühlen und läßt 
diefe einige Tage zum Durchziehen ftehen, ehe man fie zur Tafel 
bringt. 


95. Beignets von übriggebliebenem Fiſch. Man macht eine 
Farce von einem Stüd zerrührter Butter, etwas Muskatnuß und Salz, 
einigen Eiern, Citronenjchale, geriebenem Weißbrot, etwas Waller 
und den übriggebliebenen, von allen Gräten befreiten und feingehadten 
Fiſch, formt davon fingerlange und zweifingerbreite Stückchen, wälzt 
fie in Ei und gejtoßenem Zwiebad, worunter man Parmeſan- oder 
holländischen Käſe mifchen kann, und bädt fie in Butter hellbraun. 
Man kann fie mit in Butter gebadener Beterjilie verzieren und zu 
Kopf- oder feinem Kartoffeljalat geben. 


96. Fiſch-Reis. (Dem Fiſchkochbuch des Fiſcherei-Vereins Kreis 
Norden entnommen.) 125 g Reis kocht man Salzwajjer mit etwas 
Butter oder in Fleiſchbrühe jteif und gar, kocht alsdann 3 big 4 Eier 
hart, jchält fie, fchneidet das Weiße in Wirfel und veibt die Eigelb 
durch ein Sieb. Inzwiſchen befreit man die Filchreite, die etiva 375 g 
betragen müffen, von Haut und Gräten und bricht fie in Stüde. Den 
gar gefochten Reis, die Filchjtüde und Eiweißwürfel mifcht man unter: 
einander, verrührt alleg mit 60 g zerlafjener Butter, etwas Salz, 
Cayennepfeffer und Muskatnuß über dem Feuer bis e3 Heiß ift, füllt 
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den Filchrei3 auf eine heiße Schüffel und ftreut das geriebene Eigelb 
über die Speife. Berfeinern kann man das Gericht, wenn man Halb 
Sahnen-, halb Krebsbutter nimmt, noch einige gedünftete Pilze durch— 
miſcht und das Ganze zulegt mit ein bis zwei verquirlten Eiern 
durchzieht. 


97. Kaviarſchnittchen (Eingangsgericht). Es werden Butter: 
brötchen von geröjteten Semmelfchnitten gemacht und reichlich mit 
Kaviar beftrichen, feingehadte Zwiebeln und Eitronenftüdchen dazu 
gegeben. Auch werden geröftete Semmelfchnittchen oder kleine Blinis 
(warme Buchweizenpfannfuchen) und Eitronenftücdchen, ſowie auch der 
Kaviar zur beliebigen Bedienung eines jeden beſonders gereicht. 


98. Sardellenfhnittchen (Eingangsgericht). Milchweißbrot wird 
in Scheiben gejchnitten, entweder geröftet oder mit Butter in einer 
Pfanne gelb gemacht, oder in Milch und Ei eingeweicht und in Schmelz- 
butter rajch gelb gebraten. Alsdann werden Die Schnittchen mit der 
unten bemerften Sauce beftrichen und mit Sardellen, wie zum Butter: 
brot vorgerichtet (A. Nr. 35), belegt. Mit diefen Schnittchen wird 
der Rand einer Schüfjel angefüllt und zwar fo, daß die eine Hälfte 
der Schnittchen die andere bedeckt. In die Mitte der Schüffel werden 
nicht ganz hart gefochte, gejchälte und durchgeſchnittene Eier, die offene 
Seite nach oben, gelegt und folgende Kräuterfauce darüber angerichtet: 
Die Dotter 4 hartgefochter Eier werden fein gerieben, gehadte Kräuter, 
al3 Drogon, Peterfilie und Pimpinelle, ferner Yıo 2 Bonillon, 2 Eß— 
Löffel feines Ol, 1—2 Eßlöffel jcharfer Weineffig, Kapern, Senf und 
etwas Pfeffer nach und nach dazu gerührt. 


99, Stettiner Sardellenfchnittdhen oder Kauapees (Eingangs: 
gericht). Die Sardellen werden wie zum Butterbrot (A. Nr. 35) 
vorgerichtet. Milchbrötchen werden in fingerdide Scheiben geteilt oder 
mit einem Ausstecher zu beliebigen hübfchen Formen ausgeftochen und 
auf dem Roft oder im Dfen dunfelgelb geröjtet. Zugleich kocht man friſche 
Eier hart, trennt das Gelbe vom Weißen, hadt erjteres recht fein, de3- 
gleichen auch PBeterfilie, welche nach dem Waſchen vor dem Hacken oder 
Schneiden in einem Tuche ausgedrücdt wird, damit die Näſſe entfernt 
werde. Dann beftreicht man die Schnitten mit friicher Butter, legt 
auf jede einige Sardellen, in der Mitte ein Streifchen Peterfilie und 
zu beiden Seiten dag Eigelb. Man bejtreicht auch die mit Butter ver- 
jehenen frischen und etwas geröjteten Weißbrotjcheiben did mit Remou— 
ladenjauce, beftreut jie mit hartgefochten, gehadten Eiern, danach mit 
gehadter Fray-Bentog-Zunge, oder belegt fie mit geräucherten Lachs— 
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ſcheibchen, Kapern, gehadtem Schinken und oft zuletzt mit gehadtem 
Schnittlauch. 


100. Friſche Heringe zu baden. Man reinigt folche von 
Schuppen und Eingemweide, wäſcht, ſalzt und trodnet fie ab, mariniert 
fie eine Stunde in Citronenfaft, wenig Salz und Pfeffer, wendet fie 
in Ei um, dann in Zwiebad und Musfatblüte und bädt fie in gelber 
Butter. Vorzüglich laſſen jich die Heringe auch füllen und dann baden. 
Man jchmilzt 100 g Butter, rührt joviel Roggenbrot hinein als die 
Butter annimmt, fügt 2 Eier, 2 gehadte Schalotten, Salz, Pfeffer 
hinzu und füllt dies in die Öffnung, aus der man die Eingeweide 
gezogen hat. 


101. Friſche Heringe zu kochen. Nachdem man die Fifche aus— 
genommen, gejchuppt und gewaschen hat, bejtreut man fie mit Salz, 
taucht fie rajch in Eſſig, klemmt den Schwanz ins Maul und focht Die 
Fiſche in ſiedendem Salzwaſſer etwa 10 Minuten. Man verziert die 
angerichteten Heringe mit Peterfilie oder mit geſchabtem Meerrettich 
und gibt eine Beterjilien- oder Butterfauce dazu. — Dieje gefochten 
Heringe bilden ein äußerſt wohlſchmeckendes zartes Filchgericht und 
verdienten auch Schon ihrer Wohlfeilheit Halber mehr gekocht zu werden. 


102. Gefalzene Heringe zu räudern. Die Fiſche werden gut 
gewäflert, am beiten in Milch gelegt, und darauf einige Stunden in 
heißen Rauch gehängt. Sie werden zu Butterbrot gegeben. 


103. Gefalzene Heringe zu baden auf medlenburgifche Art. 
Es werden die Flofjen abgejchnitten, Gräten, Rogen oder Milch 
entfernt und die Heringe in Milch gelegt, damit die falzigen Teile 
herausziehen. Dann werden fie abgetrodnet, in einer Tunfe von 
Wein, einigen Eidottern und etwas Mehl umgedreht und in heißer 
Butter gebaden. 

Man gibt diefe Heringe zu Sauerkraut (eingemachtem Weikfohl). 


104, Heringe zu marinieren. Die Heringe werden gefchuppt, 
nahdem man die Milch, ohne aber den Leib aufzufchneiden, heraus— 
gezogen hat, gut abgewaſchen und 2 Tage am beiten in Milch, andern- 
falls in kaltes Wafjer gelegt, damit das Salz gänzlich herausziehe. 
Dana) nimmt man auf 12 Heringe 1 Musfatnuß, 20 g weiße Senf- 
förner, 8 Stück Schalotten, 12 weiße Pfefferförner, ſtößt dies alles Klein 
und jchiebt in jeden Hering einen Teil diefer Mifchung. Dann legt 
man die Heringe ſchichtweiſe mit kleinen Zwiebeln, Pfefferfraut, Dra- 
gon, Thymian und Zorbeerblättern in einen Topf, zerrührt die Herings- 
mild mit gutem Eſſig und gießt jie darüber. 
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Man fanır die Heringe einfacher auch nur, ohne fie mit der oben 
angegebenen Mifchung zu beftreichen, einlegen, oder den Eifig mit 
durchgeriebenen Heringsmilchen zu didlicher Sauce rühren und dieſe 
über die eingelegten Fiiche gießen, wie man die Heringe manchmal vor 
dem Marinieren auch in feine Streifen jchneidet. 


105. Heringe wie Nennangen zu bereiten. Nachdem die 
Fiſche ausgewäſſert und abgetrodnet find, jchneidet man den Kopf an 
beiden Seiten etwas Eleiner, fticht die Augen aus und brät Die Heringe 
auf einem Rojt braun, Legt fie mit Citronenjcheiben, Lorbeerblättern, 
grobgeſtoßenem Pfeffer und Nelkenpfeffer in einen Topf und gießt Bier- 
eilig mit etwas Salatöl darüber. 

Man gibt fie zum Frühſtück, auch zur Erbjenfuppe. 


106, Hering zum Thee. Etwa 1'/s Obertaffe ſaure Sahne 
wird gut gerührt, dazu gegeben 3 Theelöffel Senf, 2 Eßlöffel feines 
Dt, ebenjoviel feiner Ejfig, !/e fein geriebene Zwiebel ſowie etwas 
Pfeffer und dies alles tüchtig verrührt. 

Zu diefer Mafje nehme man 6 Stüd nah A. Nr. 34 gut gewäſſerte 
und vorbereitete Heringe, befreie fie jorgfältig von den Gräten, zer: 
ichneide fie in Längliche Streifen und vermifche ſie tüchtig mit der Sauce. 

Wird als Beilage zum Thee und Butterbrot gegeben. 


107. Heringe mit Remonladenjance. Die Heringe werden, 
nachdem fie nach A. Nr. 34 vorbereitet find, abgehäutet, der Länge 
nad auseinander geriffen, von den Gräten befreit, in ſchräge Stüde 
zerichnitten und eine gut zubereitete Remouladenjauce darüber gegeben. 

Man gibt fie zum Frühſtück und Abendbrot. 


108. Heringscreme. 6 Heringe werden 24 Stunden lang gut 
ausgewäſſert, in Stücke geichnitten und auf eine Schüffel gelegt. Dann 
nimmt man fnapp guten, nicht zu ſtarken Weineſſig, im dem 
man 6 Eigelb, "a Pfund Butter, 2 große geriebene Zwiebeln, einen 
gehäuften Theelöffel voll Senf und einen ERlöffel vol Zucker quirlt, 
rührt Dies auf dem Feuer zu einer Creme ab, läßt dieje ein wenig er- 
falten und gießt jie auf die Heringsſtücke. Verzierung mit hartgefochten 
Eiern, Pilzen, Bfeffergurfen, Perlzwiebeln nach Belieben. 

Zum Jagdfrühſtück, auch als Beilage zu kaltem Fleiſch jehr zu 
empfehlen. 

109. Heringsrollen. Die Heringe, womöglich Milchner, werden, 
nachdem fie nad) A. Nr. 34 gewäfjert und vorbereitet find, den Rüden 
entlang gejpalten und in 2 Teile geteilt. Nachdent fie jorgfältig von 
Gräten befreit find, bejtreicht man die innere Seite vecht dünn mit 
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feinem Senf und geriebenen Zwiebeln, belegt ſie mit Kapern, rollt ſie 
möglichft feit auf, betwicelt fie mit einem weißen Faden (der vor dem 
Gebrauch wieder entfernt wird) und gibt fie in eine Sauce, wie fie zum 
Marinieren der Heringe vorgejchrieben ift. 

Eine jehr angenehme und leicht zu bereitende Beilage zu Faltem 
ji. 

110. Büdinge zu braten. Wiünfcht man diefe auf einem Roſt 
zu braten, wodurch fie beſſer werden al3 in einer Pfanne, jo ſchneidet 
man fie am Rüden auf, nimmt das Eingeweide, nicht aber die Milch 
heraus, thut ein Stück Butter hinein, ſchlägt fie wieder zufammen, legt 
fie in ein mit Butter beftrichenes Papier und brät fie darin gar. Hat 
man feinen Rojt, jo werden die Bückinge an der entgegengejehten Seite 
aufgejchnitten und nach dem Herausnehmen des Eingeweides leicht in 
Butter gebraten. 

Sie werden zum Sauerkraut angerichtet oder als Schüſſel allein 
mit Rührei gegeben. 

111. Hummer zu kochen. Die Öffnung des Hummers muß mit 
einem zugeſpitzten Stückchen Holz verjchloffen werden, weil jonft zu viel 
Waſſer einzieht; dann wird er mit dem Kopf zuerjt, was ihn augen 
bliklich tötet, in braufend Fochendes Waſſer gethan, welches wie Filch- 
waſſer reichlich gefalzen worden. Dftmal3 fügt man dem Salzwaſſer 
auch etwas Kümmel, oder ein Sträußchen Peterfilie zu. Gleich beim 
Hineinlegen muß man ein glühend gemachtes Eifen im Waſſer ab- 
löſchen, damit das Wafjer nicht aus dem Kochen komme, und dies einige 
Minuten Später wiederholen. Man läßt den Hummer je nach der 
Größe 10—15 Minuten, den großen Hummer 15—20 Minuten 
kochen, läßt ihn in dem Wafjer noch 15 Minuten abkühlen und bejtreicht 
ihn nach dem Herausnehmen mit einer Speckſchwarte oder mit feinen 
DI, wodurd er Glanz erhält. Bevor man ihn zur Tafel bringt, teilt 
man ihn der Länge nach mit Meſſer und Hammer in zwei Teile, dieje 
der Breite nach in Eleinere Stücke, knickt auch die Scheren ein, um bei 
Tafel da3 Fleifch leichter herausheben zu können, legt danach die Teile 
jo zufammen, daß fie ihre vorige Geftalt wieder erhalten, und verziert 
die Schüfjel mit Peterfilienblättern. 

Warm wird der Hummter mit Butter, feingehadter Peterſilie und 
in 8 Teile gejchnittenen Citronen gegeben; falt wird Provenceröl, 
Weineſſig und Beterjilie dazır gereicht. 


112. Amerifanifher Hummer. Nachdem man den Hummer 
wie in Nr. 111 gekocht und gejpalten, Löft man das Fleiſch ab, jchneidet 
das vom Schwanz in Scheiben, das Scherenfleiich in Fleine Stüde 
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und dämpft beides in folgender, inzwijchen bereiteter Sauce noch eine 
Viertelſtunde. Man ſchwitzt einige Schalotten in Butter, gießt Ya 1 
Weißwein an, reibt ſechs große gedämpfte Liebesäpfel (oder einge- 
machten Tomatenbrei) durch ein Sieb dazu und fügt endlich Ya I 
braune SKraftjauce bei. Man würzt die Sauce mit Cayennepfeffer, 
dämpft das Fleiſch und richtet es jo an, daß die größeren Fleiſch— 
Icheiben einen Kranz um das in der Mitte der Schüfjel aufgehäufte 
Hein gejchnittene Hummerfleijch bilden. Vorzüglich ift auch noch ein 
Reisrand um das Ganze. 


113. Hummer-Frifafjee mit Fiſchklößchen und Spargel. 
Gemäjtete Kücken (junge Hähne) werden wohl gereinigt, in nicht zu 
viel Waſſer und Salz aufs Feuer gebracht, gut ausgejchäumt, mit 
einem reichlichen Stück Butter und Musfatblüte langſam gar gekocht. 
Reichlich) 4 Stunde vor dem Garwerden gibt man recht zarten, gut 
abgejchälten und abgefochten Spargel hinzu. 

Sind die Kücken weich geworden, jo jchneidet man mit einem 
Icharfen Meſſer alles Fleiſch in zierliche Stüde, füllt das Fett mit 
etwas Brühe dariiber, gibt die Spargelföpfe Hinzu und ftellt e3 zus 
gedeckt warm. In der übrigen Brühe focht man Eleingeformte Fiſch— 
klöße (ſ. Abſchn. Q.), welche zum Spargel gelegt werden. Dann rührt 
man joviel Mehl in Butter, als man zu einer Frifafjeefauce bedarf, 
läßt es darin gar werden, gießt Hühnerbrühe Hinzu, focht dies Y/s Stunde 
und gibt es durch ein feines Sieb. Dieje recht ſämige Sauce läßt man 
in dem ausgejpülten Topfe mit dem Kückenfleiſch, Spargel und den 
Klößchen einige Minuten kochen, gibt das Hummerfleifch, in dünne 
Scheiben oder Würfel gejchnitten, welches wie Krebsfleifch nicht wieder 
fochen darf, Hinzu, nimmt den Topf vom Feuer, rührt die Sauce mit 
1—2 Eidottern ab, richtet das Frifaffee in einer heißen Schüffel an 
und gibt Schnittchen von Blätterteig dazu. 


114. Hummerjalat mit Kaviarfchnitten. Die Vorſchrift findet 
fi) unter den Salaten (f. Abſch. P.). 


115. Garnelen (Granat). Die Garnelen werden Tebendig in 
brauſend Eochendes, ſtark gejalzenes Waſſer gejchüttet; während fie 
1/4 Stunde kochen, läßt man einigemal ein glühendes Eifen darin ab- 
löſchen, wodurch fie eine jchöne rote Farbe erhalten. 


116. Krebſe. Nachitehende Zubereitungsweiſe wurde der Verf. 
von einem Kenner al3 die vorzüglichite empfohlen: Vorab werden die 
Krebje, welche lebendig jein müſſen, in faltem Waſſer mittels eines 
Handbejens jorgfältig gereinigt. Dann laſſe man in einem unterdes 
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heiß gewordenen Keſſel ein kleines Stück Butter zergehen, gebe einen 
Guß Eſſig, Waſſer, ein Bund Peterſilie, zerſtoßenen Pfeffer und Salz 
hinzu, und gebe die Krebſe, wenn das Waſſer ſtark kocht, hinein und 
rühre einigemal um. Sobald ſie nach 10 bis 15 Minuten eine 
rote Farbe erhalten haben, werden ſie vom Feuer genommen und 
pyramidenförmig über einer Serviette angerichtet und mit Peterſilie 
garniert. 


117. Auſtern zu backen. Man tröpfelt etwas Citronenſäure 
und ſtreue ganz wenig Muskatblüte auf die Auſtern, wendet ſie in Ei 
und Muskatblüte und darauf in geſtoßenem Zwieback um und läßt ſie 
in einer ſauberen Pfanne in kochender Butter ſteif werden; ein eigent— 
liches Braten macht die Auſtern hart. Man kann ſie auch einige Se— 
kunden in kochender Butter baden. 

Nach bretoniſchem alten Rezept bädt man die Auſtern wie folgt: 
Man tupfe das Wafler von den Auftern mit einem Tuche ab und be- 
jtreue fie mit feinftem Weizenmehl. Dann brate man zwei Fleine zer- 
Ihnittene Zwiebeln in Butter bräunlich, bade die Auftern hierin eine 
Sehmde, bejtreue fie mit Salz und Pfeffer und beträufele fie mit 
einigen Tropfen Citronenfaft. 


118. Auftern-Stew. Mean öffnet mehrere Dutzend Auftern, 
ichneidet die Bärte ab, beträufelt die Auftern mit Citronenfaft und 
thut das Aufternwafjer, die Bärte, mit Pfeffer, Muskatnuß und Ei- 
tronenjchale in ein Gefäß, läßt es Ya Stunde fochen, verdidt die 
Flüſſigkeit mit hellgelber Mehlichtwige, fügt 1/a I dicke ſüße Sahne hinzu 
und rührt die Sauce, bis fie did ift. Dann werden die Auftern in ihr 
heiß gemacht und fogleich zu Tiſch gegeben. Dieſe Bereitung ift in 
England und Amerika jehr gebräuchlich. 


119. Muſcheln zu kochen. Die Mufcheln werden mit einem 
Heinen Bejen in faltem Waſſer gereinigt, wobei man diejenigen, deren 
Schale offen ist, entfernt. Unterdes werde in einem Keſſel Waſſer mit 
einer ganzen Zwiebel, Pfefferkörner und Salz recht heiß gemacht, die 
Muſcheln alsdann Hinein gethan und einigemal umgerührt. Sobald 
eine Muſchel fich beim Kochen öffnet, wird der Keſſel vom Feuer ge— 
nommen. Dann nehme man die jämtlichen Mufcheln mit dem Schaum— 
föffel heraus, rühre etwas Bonillon zu der Brühe und gebe fie in 
einer Sauciere mit den Mufcheln vecht heiß zur Tafel. 

Anmerk. Muſcheln enthalten zuweilen Heine, runde, giftige Spinnen, die 
hinzugefügte Zwiebel wird alsdann jchwarz und die Mufcheln dürfen 


nicht genoffen werden. Nach den neuejiten Erfahrungen kommen jedoch 
auch giftige Mujcheln vor, wenn auch noch nicht vollftändig aufgeklärt 


302 F. Allerlei Speifen von Filchen und Schaltieren. 


ift, wodurch die blaue Miesmuichel, welche jo vielfacd ohne Gefahr für 
Reben und Gejundheit gegeſſen worden ift, zumeilen giftige Wirkungen 
hat. Jedenfalls joll man fi vor Mufcheln hüten, welche an alten 
Schiffsrümpfen oder jchlammigen Hafenbaifing haften. 


120. Filhpudding. Siehe unter Puddings. 


Für Kranke eignen fich nur die folgenden einfach in Salzwafjer 
gefochten Fiſche: Forelle, Zander, Karpfen, Hecht, Schlei ſowie Auftern. 
Zu den Fischen reicht man am beiten nur eine leichte Butterjauce, die 
mit einigen Eigelb verrührt und mit etwas Citronenjaft abgejchärft 
wurde, auch kann man frische Butter nur zu Sahne reiben und dazı 
geben. Will man eine bejondere Sauce geben, eignet fich nur Bechamel— 
oder holländifche Sauce. 














G. Verſchiedenerlei felten vorkommende 
in- und ansländifhe Speiſen. 


— — — 


1. Batavia-⸗Suppe von indiſchen Vogelneſtern. Am Abende 
vor dem Gebrauch werden 100 — 130 g ſolcher Neiter in kalte 
Bouillon gelegt und über Nacht aufgeweicht, des folgenden Tages all 
die Heinen Yederchen mit einer Spidnadel herausgenommen und Die 
Neſtchen, welche gehörig aufgeweicht fein müjfen und dann wie ein= 
zelne Fädchen ausſehen, in Filet3 (Streifen) gefchnitten, in eine Kaſſe— 
rolle gethan und mit Madeira, etwas Cayenne=Pfeffer, welcher feiner 
Schärfe wegen mit VBorficht anzumenden ift, umd mit einem Eleinen 
Theelöffel voll Fleiſchextrakt langſam gekocht, worauf man nachſtehende 
Konjommee und noch eine halbe Flaſche Madeira Hinzufügt und die 
Vogelnefter vollends weich kocht. Beim Anrichten wird die Suppe 
rein abgeſchäumt, gefalzen und in die Terrine gefüllt. 

Um die bemerkte Kraftbrühe zu bereiten, belegt man den Boden 
einer Kafjerolle, welche ungefähr 5—6 1 faßt, mit gewäfjertem Nieren- 
fett, 2 in fingerdicke Scheiben gefchnittenen großen fpanischen Zwiebeln, 
3 Pfund Ochjenfleiich vom Schweifjtüd und 2 Pfund Kalbfleiſch vom 
Schlegel, in Stüde gefchnitten und gewaſchen; dann kommt ferner 
binzu 125 g in Scheiben gefchnittener magerer Schinken und ein halber 
Fülllöffel gewöhnlicher Fleiſchbrühe. Die Kafferolle wird nun auf ein 
ſchwaches Feuer geftellt und das Ganze langjam gedämpft, bis fich am 
Boden eine hellbraune Färbung zeigt. Hierauf füllt man die Kaſſerolle 
bis eine Handbreit vom Rande mit Fleiſchbrühe an und läßt fie lang- 
ſam forttochen, während man die Konſommee fo lange rein abjchäumt, 
bis fein Schaum mehr auffteigt. Unterdes hat man ein altes Huhn 
und ein big zwei alte Feldhühner oder in Ermangelung 2 alte Tauben 
halb gar gebraten, die man ſodann mit einer gelben Rübe oder Möhre, 
einer Peterſilienwurzel, einem Stüd Selleriefnolle und ein paar 
Porreejtangen Hinzugibt, worauf man alles 5 bis 8 Stunden, gut zu= 
gededt, langſam kochen läßt. Nach Verlauf diefer Zeit wird das Fett 
gänzlich abgenommen und die Brühe langſam durch eine Sevviette 
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in einen irdenen Topf gegoſſen. Man erhält jo ein paar Xiter 
Kraftbrühe von goldgelber Farbe und dem kräftigſten und angenehmiten 
Geſchmack. 

Anmerk. Vorſtehendes Rezept iſt aus einer königlichen Küche. 


2. Schildkrötenſuppe. Mittelgroße Schildkröten ſind den großen 
vorzuziehen, weil das Fleiſch der letzteren gewöhnlich hart und zäh iſt. 
Die Schildkröte wird am Morgen des dem Gebrauch vorangehenden 
Tages bei den Hinterfüßen aufgehängt, der Kopf, ſobald ſie dieſen 
lang aus dem Schilde ſtreckt, ergriffen und mit einem ſcharfen Meſſer 
abgeſchnitten; danach läßt man ſie 4 Stunden hängen und ausbluten, 
legt fie auf ein Küchenbrett, ſchneidet die Bauchplatte ringsum von dem 
oberen Schilde ab und nimmt vorfichtig dad Eingeweide weg, damit 
die Galle, welche befanntlich an der Leber ſitzt, unverletzt bleibt und 
gänzlich entfernt werden kann. Leber und Herz, ſowie etwa ſich vor- 
findende Eier, legt man in frijches Waffer, die Därme werden nur dann 
gereinigt und in Wafjer gelegt, wenn man fie zu Würftchen verwenden 
will; den mit Stacheln verjehenen Maftdarm brühe man zum Reinigen 
und Abziehen der Stacheln in heißem Waſſer ab. Nach dem Heraus: 
nehmen der Gedärme jchneidet man die Vorderfüße — Ruder genannt 
— mit ziemlich großen Fleiſchklumpen von jeder Seite heraus, die 
Hinterfüße enthalten Kleinere Fleifchitüde. Die Floffen werden, ſoweit 
die Außenfeite geht, abgejchnitten, und Füße und Bauchplatte in fochendem 
Waſſer abgebriüht, jo daß die Haut ſchuppenweiſe abgezogen werden kann. 
Die Schildfröte ganz zu kochen, wie es auch wohl gefchieht, ift nicht 
anzuraten, da alsdann viel Schleim und ftarfer Geruch zurückbleibt. 

Man wäſcht nun das Fleiſch gut ab, legt e3 einige Stunden in 
faltes Wafjer, wechſelt diejes mehrere Male und hängt dann das 
Fleiih auf, damit es über Nacht auglüfte. Am andern Tage jeht 
man Fleisch und Herz zur rechten Zeit mit ſchwacher Rindfleiich- 
Brühe, welche jchon am vorhergehenden Tage gekocht fein kann, 
und dem nötigen Salz aufs Feuer, nimmt den Schaum forgfältig ab, 
gibt ein Biindchen Dragon und Thymian, feingehadte Zwiebeln und 
eine Flajche weißen Wein Hinzu, und läßt das Fleisch, gut zugededt, 
langjam weich fochen. Dann nimmt man e& aus der Brühe und jchneidet 
e3, nachdem e3 abgekühlt, in zierlich Längliche Stüdchen. Die Leber 
wird nicht mitgefocht, jondern in Butter weich gedämpft, beim Anrichten 
in Scheiben gejchnitten und in die Terrine gelegt. 

Die Schildfrötenfuppe wird ſowohl klar al3 gebunden gegeben; 
legtereg aber von den meilten vorgezogen. Man macht dazu Mehl in 
Butter braun, rührt eg mit Brühe fein und gibt es frühzeitig in die 
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Suppe. Das Schildfrötenfleisch läßt man 4 Stunde in der Suppe, 
ſowohl in einer klaren al3 gebundenen, kochen, würzt diefe mit Ingwer, 
Cayenne Pfeffer, Nelten und Musfatblüte, dies alles pulverifiert; 
auch gibt man Klöße hinein, welche von etwas zurücgelaffenem rohen 
Scilöfrötenfleifh gemacht werden, wie folgt: Es wird dieſes mit 
reichlich Ochſenmark möglicht fein zerhadt, dann noch im Mörſer brei- 
artig zerftoßen, mit Milchbrot, Eiern, Salz, Musfatblüte, abgeriebener 
Citronenfchale und weißem Pfeffer gut vermengt und Klößchen davon 
aufgerollt. Statt ſolcher kann man auch Kalbfleiſchklöße nehmen. Da 
Klöße überhaupt in einer gebundenen Suppe fo leicht dicht werden, 
jo geht man ficherer, fie in der Suppe zu fochen, ehe Mehl Hinein- 
gegeben wird, und mit etwas fochender Suppe bis zum Anrichten in 
der Terrine heiß zu halten. 

Hat man Kenner zur Tafel und Hält es für gut, Schildfröten- 
würftchen in der Suppe zur geben, jo nimmt man diejelbe Farce wie 
zu den bemerften Klößen, mijcht noch ein Fleines Glas Cognac, etwas 
feingehackte, in reichlich Ochſenmark geſchwitzte Schalotten, auch etwas 
weißen Pfeffer und geriebene Leber durch, füllt diefe Maffe in die 
Heinen, gereinigten Därme, focht die Würftchen gar und legt fie, in 
Ihräge Stüde gefchnitten, beim Anrichten in die Terrine, Bulebt 
werden die etwa vorgefundenen Eier nebſt einer Flaſche Madeira in 
die Suppe gegeben und diefe jofort vecht heiß auf Leber und Klößchen 
angerichtet. 

Eine Schildfröte mittlerer Größe bedarf zum Kochen 11/2—2, eine 
alte Schildkröte 3—3!/s Stunden. 


3. Suppe von mariniertem Schildfrötenfleifh. Mean erhält 
ſolches Fleisch in Blechbüchſen aus England. Wenn eine Suppe davon 
bereitet werden joll, jo fucht man das thranigſchmeckende grünliche Fett 
durch warmes Waſſer zu entfernen, dann wird das Fleisch in Kleine 
vieredige Stüde gejchnitten und in einer jehr Fräftigen Ejpagnole mit 
Madeira nur einmal aufgefocht, dann angerichtet. 

Zur Eipagnole beftreicht man den Boden einer tiefen Kafjerolle 
balbfingerdid mit frischer Butter, legt ein Pfund mageren rohen, in 
Scheiben gefchnittenen Schinken darauf, dann 3—4 große in Scheiben 
geichnittene Spanische Zwiebeln, eine Kalbsnuß, 2 alte Feldhühner oder 
2 alte Tauben, ein altes Huhn und etwaigen Abfall von rohem oder 
gebratenem Geflügel, gießt 2 Fülllöffel Fleiſchbrühe darauf und ftellt 
die Kafjerolle auf jchtwaches Feuer, wo man das Ganze langjanı ein- 
fohen und lichtbraun anziehen läßt; indes ſei man recht aufmerkjan, 
daß e3 nicht brenzlig werde. Dann wird eg mit der Fleiſ Br aufgefüllt, 
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zum Kochen gebracht, ganz rein abgefettet, mit einigen gelben Mobr- 
rüben, Porree und Baftinafen verjegt und langſam gekocht. Unterdeſſen 
wird feines Mehl in 250 g friiher Butter eine Stunde langjam auf 
ſchwachem Feuer lichtbraun geröftet, mit Fleiſchbrühe glatt und dünn- 
fließend angerührt, zu der andern Brühe gethan und 2 Stunden lang 
ununterbrochen langſam gekocht, während man oftmals Fett umd 
Schaum rein abnimmt und dann die Brühe durch ein Haarjieb giekt, 
twieder aufs Feuer bringt, eine halbe Flaſche Madeira Hinzufügt und 
fie unter jtarfem Rühren jo lange einfocht, bi fie dickflüſſig geworden 
ilt, worauf man zuleßt noch den Saft einer Citrone beifügt. 


4. Schnedenjuppe. Zur Bereitung ift überhaupt nur die Wein- 
bergsſchnecke und die Kreijelichnede zu gebrauchen, auch nur, wenn die 
Häuschen gejchloffen find. Man Eocht fie eine Stunde in kochendem 
Salzwafjer, zieht fie mit einer Gabel aus dem Häuschen, nimmt das 
Ihwarze Häutchen oben davon, jchneidet den Ring, der an dem 
Häutchen um die Schnede herum geht, ab und die Spite vorn weg, 
bejtreut fie mit einer Handvoll Salz, wodurch der Schleim fich löſt, 
wäſcht fie 3—4 mal in warmem Waffer und drüct fie aus, jo daß fein 
Waſſer darin bleibt. 

Man nimmt nun etwa fünfzig gereinigte Schneden, Focht fie in 
Fleiſchbrühe weich, nimmt fie heraus, hadt ?/s davon ganz fein, 
dämpft fie ein wenig in Butter, gießt joviel Fleiſchbrühe hinzu, als 
zur Suppe nötig ift, läßt fie mit etwas Musfatblüte einigemal auf 
fochen, rührt fie mit einigen Eidottern ab und richte Die Suppe über 
geröfteten Weißbrotjchnitten und den zurücbehaltenen ganzen Schneden 
an. — Will man die Suppe als Fajtenjuppe reichen, jo kocht man die 
Schneden in Waſſer weich, wiegt alle mit vier hartgefochten Eiern, 
zwei Zwiebeln, etwas gehadter Beterjilie und einigen in Milch ges 
weichten Semmeln fein und dünſtet dies eine Viertelſtunde in Butter. 
Dann gießt man einen Teil des Schnedenwafjers, !/a Flafche leichten 
Mein und 1 7 Erbjenfud Hinzu, würzt die Suppe mit Salz und Pfeffer 
und rührt fie mit einigen Eidottern ab. 


5. Schneden in Sauce. Es werden einige gewafchene und ent- 
grätete Sardellen mit wenig Peterfilie Klein gehadt. Dann Enetet man 
einen Eßlöffel getrodnetes und gejtoßenes Weißbrot und ein paar 
Mefferipigen Mehl mit 70 g Butter, thut das Gehadte dazu, rührt 
e3 mit guter Fleifchbrühe an, legt die Schneden mit etwas Mustfat- 
bfüte und Pfeffer Hinein und läßt fie Y/a Stunde Fochen. 

Eine hübſche Schüffel gibt es, wenn man die Schneden in ihren 
Häuschen ferviert, welche jehr rein gepußt und getrodnet fein müſſen. 
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Man nimmt dann wie vorhergehend: Sardellen, Peterfilie, das be— 
merkte Gewürz, Butter, Weißbrot und Mehl, Enetet alles zufammen, 
thut etwas davon in ein Häuschen, eine Schnede darauf und darüber 
wieder von dem Gemengſel. Wenn jo die Häuschen alle gefüllt find, 
jegt man fie nebeneinander, die Offnung nach oben, in eine Kaſſerolle, 
gießt einen Fülllöffel Fleifchhrühe hinein, Focht fie eine Viertelftunde 
und richtet fie übereinander gehäuft an. 


6. Schneckenſalat. Die nah Nr. 4 gepubten Schneden werden 
der Länge nach fein gejchnitten, oder auch ganz gelafjen, und mit Salz, 
Pfeffer, feingejchnittenen Zwiebeln, nebjt 2 Teilen feinem DI und 
einem Teile Ejjig gemengt. 


7. Froſchſcheukel-Ragout. Hierzu werden die Froſchſchenkel 
mit Waſſer, Ejfig und Salz in ein Gefäß gelegt, mit einem Bejen 
gepeiticht und tüchtig gewaichen. Dann läßt man Butter zergehen, 
legt die Schenfel nebjt einigen Schalotten und etwas Salz hinein und 
dämpft fie, gut zugedeckt, beinahe gar. Danach ftäubt man etwas 
Mehl darüber Hin, gibt Fräftige Bouillon von Liebigs Fleilchertraft, 
Musfatblüte und einige Eitronenjcheiben Hinzu, läßt die Froſchſchenkel 
vollends weich werden und rührt die Sauce mit Eidottern ab. Auch 
fann das Ragout mit in Bouillon oder gejalzenem Waſſer gefochten 
Fleiſch- oder Weißbrotklößchen umlegt werden. 


Anmerk. Die Fröſche werden durch einen ſchweren Hammerſchlag auf den 
Kopf getötet, und ihnen danach die Schenkel abgeſchnitten. 


8. Friſche Froſchſchenkel zu backen. Nach dem Reinigen läßt 
man dieſelben *4 Stunde, mit Salz beſtreut, ſtehen, wäſcht fie mit 
kaltem Waſſer, tunkt ſie in geſchlagenes Ei mit Muskatnuß, wälzt fie 
im Zwieback oder Semmel und bäckt ſie in heißgemachter Butter 
während 4 Stunde gelb. Auch kann man ſie in eine Klare tauchen, 
was jehr wohljchmedend iſt. 


9. Froſchſchenkel-Paſtete. Man kocht ein Ragout nad) Nr. 7 
mit guten Fleifchklößchen und macht davon eine Schüfjel-Raitete. 


10. Fifchotter zu braten, Der Fiichotter ijt nicht gerade be- 
jonder3 wohlſchmeckend, doch findet er als Faſtenſpeiſe Verwendung. 
Nachdem derfelbe gereinigt ist, wird er mit Salz, Pfeffer und gejtoßenen 
Gewürznelken eingerieben, mit ein paar Zorbeerblättern und Citronen- 
iheiben belegt, mit Eſſig übergoſſen und eine Nacht hingeftellt. Am 
nächiten Tag wird der Kopf abgehadt, der Fiichotter in ein mit Butter 
beitrichenes Papier gebunden, in eine Bratpfanne gelegt, 125 g 
Butter, eine halbe Eitrone, eine in Scheiben gejchnittene Zwiebel, ein 
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Zorbeerblatt, einige ganze Pfefferkörner und Gewürznelken, ein paar 
Eplöffel Eſſig und ein halber Fülllöffel Fleifchhrühe dazu gethan und 
der Fiſchotter während des Bratens fleißig mit der Sauce begojjen. 
Dann macht man !/s Ehlöffel Mehl in Butter braun, zerrührt es mit 
der Sauce, läßt e3 durchfochen, richtet den Filchotter auf einer er> 
wärmten Schüffel an und gibt die Sauce in eine Sauciere, auch nad) 
Belieben Senf dazır. 


11. Fiſchotter in feinen Kräutern. Der Fischotter wird nad) 
vorhergehender Angabe eingelegt. Dann nimmt man einige Schalotten 
oder eine andere Zwiebel, ein Stüdchen Knoblauch, etwas Peterſilie, 
30 g Kapern, 4 Sardellen, wenig Thymian und Baſilikum, ſchneidet 
das alles fein, dämpft es in einer Kaſſerolle mit 4 Eßlöffel Provenceröl, 
legt die Fiſchotter-Stücke hinein, dämpft auch dieſe, während man ſie 
einigemale umlegt, und gießt dann ein Glas weißen Wein darüber. 
Nachdem dies eingekocht iſt, ſtreut man einen halben Eßlöffel Mehl 
darauf, thut einen Fülllöffel gute Fleiſchbrühe, etwas Dragon und den 
Saft einer Citrone oder etwas Eſſig dazu, läßt es aufkochen, nimmt 
das Fett ab und richtet an. 


12. Schneehuhn. Die Bereitung iſt wie beim Feldhuhn, doch 
muß die ganze Haut mit den Federn vorher abgezogen werden. 


13. Waſſerhuhn. Die Haut wird ihres thranigen Gefchmads 
wegen abgezogen und das Huhn, mit Spedicheiben umbunden, tie 
wilde Ente gebraten. 


14. Perlhuhn. Das Perlhuhn ift nur jung zu gebrauchen und 
wie Feldhuhn zu braten. 


15. Fiſchreiher zu bereiten. Vom Filchreiher ift nur die Bruft 
brauchbar und ſehr wohlichmedend, das übrige thranig. Man bejtreue 
die enthäutete Bruft bei der Zubereitung mit dem nötigen Salz, binde 
feine Spedjcheiben darüber, lege fie in reichlich heißgemachte Butter 
und brate jie bei öfterem Begießen und ſpäterm Hinzuthun von einer 
Taſſe Sahne bei mäßigem Feuer weich und gelb. Die Sauce wird wie 
beim Haſenbraten gemacht. 


16. Pfau zu braten (ſchwäbiſches Rezept). Der halbwüchſige 
Pfau ift zum Braten am beiten. Derjelbe wird wie Buter 3 Tage 
vor dem Gebrauch geichlachtet, nur bis zur Hälfte des Haljes gerupft, 
damit die Gäfte ihn erfennen, vom Kopf getrennt, ausgenommen, vein 
gewaschen, in= und auswendig mit Pfeffer und Salz eingerieben, mit 
einen Zorbeerblatt nebjt etwas Peterſilie und einigen Bafilifumblättern 
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gefüllt, aufgebogen, auf der Bruft mit Spedjcheiben belegt oder an 
Bruft und Schenfeln mit feingefchnittenem Sped geſpickt und langſam 
gebraten. Soll das Braten am Spieß gejchehen, jo wird die Bruft zu— 
vor mit einem mit Butter beftrichenen Papier überbunden. Beim An— 
tihten wird der Kopf neben den Pfau gelegt, die Schüffel gern mit 
Brunnenfreffe verziert und eine Auftern- oder Kraftfauce, mit Eitronen- 
jaft gejchärft, dazu gegeben. Nach Belieben kann man den Pfau auch 
mit einer pifanten Kalbfleifchfarce füllen. 


17. Schwäbiſche Pfauen-Paſtete. Ein junger halbwüchſiger 
Mau wird einige Tage vor dem Gebrauche geichlachtet, bis an den 
Kopf, welcher abgeschnitten wird, gerupft, ausgetveidet und ſauber ge- 
waichen, mit Gewürz und Salz in- und auswendig eingerieben und 
anfgebogen. Dann legt man ein Stück Butter in eine Kafferolle, Täßt 
den Pfau eine Weile darin dämpfen, hackt unterdes die Leber mit 
einem Stüdchen Speck und einer Zwiebel Fein, macht eine Hand- 
voll geriebenes Weißbrot in Butter gelb, läßt das Gehadte darin 
dimpfen, gießt die Butter von dem Pfau md gibt jtatt ihrer das 
Gedämpfte hinein, ſowie auch "Ja Flajche Wein, 30 g in Wein ge- 
fochte und Fleingejchnittene Trüffeln mit dem Wein, worin fie gekocht 
iind, einen Schaumlöffel Fleiſchbrühe, einige Eitronenscheiben, ein wenig 
Bafilifum und ein paar Rorbeerblätter. Wenn der Bfau, feit zugedeckt, 
in diefer Sauce langſam beinahe gar geworden ift, jo läßt man ihn 
darin erfalten, macht eine Bajtete von feinem Butterteig, legt den 
Blau hinein, ein Stüdchen Sped auf die Bruft, jchließt und beftreicht 
die Paſtete wie gewöhnlich und läßt fie beim Bäder oder in einem 
andern entjprechend geheizten Dfen etwa °/a Stunde hochgelb baden. 
Die zurücgebliebene Sauce wird mit Fleifchbrühe und etwas Citronen- 
jaft verdünnt und heiß gehalten. Nach dem Herausnehmen der Paſtete 
aus dem Ofen wird der Dedel oben abgejchnitten, die Sauce hinein- 
gegofien, der Pfauenkopf oben auf den Dedel geſteckt und die Paſtete 
warm zur Tafel gegeben. 


Alte Bauen können nur zu einer warmen Paſtete gebraucht werden, 
wie die Paſtete von verjchiedenen Fleifcharten (ſ. E. Nr. 11); auch 
wird wohl das Fleisch vorher in eine Würzbrühe gelegt. 


18. Auerhahn zu braten. Zum Braten ift nur junges Auerwild 
zu empfehlen, da alte Auerhähne, jelbit wenn fie (was zum Weich- 
werden des FFleiiches empfohlen wird) 8—10 Tage in einem Sade 
70—100 em tief in die Erde vergraben werden, mit jeltenen Aus— 
nahmen zäh bleiben und deshalb am beiten zu Ragout oder Fri— 
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fafjee verwandt werden. Der Auerhahn wird mit nachitehend bemerfter 
Farce gefüllt: Ein Stüd gutes Kalbfleiſch und etwas roher Schinken 
neben dem Fett werden fein gehadt, dann fügt man hinzu einige Ei- 
dotter, ein paar gejtoßene Nelfen, etwas dicke ſüße Sahne, Salz, ge 
riebenes Weißbrot und das zu Schaum gejchlagene Eiweiß. Dies 
alles wird gut gemijcht, der Auerhahn damit gefüllt und wie Puter 
gebraten. Während der Auerhahn ftet3 einen herben Gefchmad zeigen 
wird — feiner Nahrung wegen — iſt das Fleiſch de3 jungen Auer- 
huhns jehr wohljchmedend und fein. E3 wird wie Faſan bereitet. 


19. Auerwild-Baftete. Man jchneidet den Auerhahn in Eleine 
Stüde, löſt alle Knochen daraus und läßt die Stückchen in Butter 
etwas braten. Darauf legt man fie einige Stunden in Weineſſig mit 
Pfeffer, Muskat und feinen Zwiebelchen. Unterdes wird Kalbfleiſch, 
Rindfleisch und friſches Schweinefleifch zu gleichen Teilen ganz fein 
gehadt, hinzugethan ein rohes Eidotter und das gehadte Eigelb einiger 
hartgefochter Eier, etwas Weißbrot und Muskat. Dann belegt man 
die Bajtetenform unten mit Sped und Butter, darauf eine Lage Auer: 
hahnſtückchen, demnächſt eine Zage von dem gehadten Fleiſch, und jo 
fort bis die Form gefüllt if. Obenauf legt man einige Citronen- 
icheiben, jtreut etwas Salz darüber und gibt eine halbe Flajche Wein 
dazu. Danach wird die Form fejt zugededt und auf gelindem Feuer 
4—5 Stunden gefocht. Sollte die Paſtete unterde3 zu troden werden, 
jo fann man etwas Wein Hinzugießen. Nachdem fie gar getvorden 
ilt, nimmt man die Citronenjcheiben weg, macht die Sauce mit Eigelb 
etwas jämig und gibt die Paſtete Falt zur Tafel. 


20. Dachs zu braten. Ein junger Dachs foll fehr zart und 
wohlſchmeckend, Schweingfilet ähnlich jein. Man lege ihn 2—3 Tage 
lang mit Zwiebeln, gelben Wurzeln, Salbei und allerlei Kichen- 
fräutern, Qorbeerblättern, Pfeffer, Nelken und Salz in Eſſig, ſpicke und 
brate ihn wie einen jungen Hafen, doch jeines zarteren Fleijches wegen 
fürzere Beit. 


21. Dadjspfeffer. Alles Fleisch, welches man nicht al3 Braten 
gebraucht, wird in Stüde gehauen und gerade wie Hajenpfeffer zu— 
bereitet. Um nötigenfall3 die Bortion zu vergrößern, kann etwas 
Schweinefleiich Hinzugethan werden. 

22. Gebratener Gemsrüden. Derjelbe muß von einem jungen 
Tiere fein, andernfalls ift das Fleisch troden und zäh. Die Behandlung 
ijt wie die von Rehrücken, bei der Zubereitung werde die Sahne nicht 
gejpart; die ſämige Sauce wird mit Kapern angerichtet. 
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23. Gemsbraten auf Tiroler Art (dev Weidmannzfüche von 
2.0. P. entnommen). Wenn die Gemfe zerlegt und rein gewaschen 
it, jo wird fie in ein irdenes Gejchirr gelegt, gejalzen, mit einigen 
Zwiebeln, Bajtinaf, Thymian, Gemwürznelfen, Wacholderbeeren und 
einer in 4 Teile gejchnittenen Citrone (ohne die Kerne) gewürzt, 
mit heißem Eſſig übergofjen, zugededt, beſchwert und an einem fühlen 
Orte aufbewahrt. Nach) 5—6 Tagen wird der Rüden oder der Schlegel 
herausgenommen, wie Reh gejpidt, dann in ein Bratgejchirr auf Sped- 
iheiben gelegt, mit einer Zwiebel, Zorbeerblatt, Pfeffer und Salz noch— 
mal3 gewürzt, mit einem halben Maß gewöhnlichen Rotwein und 
einem viertel Maß guter jaurer Sahne übergofjen, mit einigen 
Schwarzbrotrinden umlegt und im Badofen unter öfterem Begießen 
weich und ſaftig gebraten, wobei man öfters etwas Wein und jaure 
Sahne nachgießen muß. Beim Anrichten wird der Gemäbraten auf 
eine ervärmte Schüfjel gelegt, die Sauce wie beim NRehbraten zube- 
veitet, durch ein Sieb gerührt und darüber gefüllt. 


24. Gemöspfeffer. Mean richte ſich ganz nach dem Nezept für 
Pieffer von Hirſch oder Reh (D. Nr. 202). 


25. Bürentagen. Wenngleich der Bär zu den feltenen Jagd— 
benten gehört, kommt er doch in manchen Gegenden — Siebenbürgen 
und Rußland — vor; vielleicht ift daher eine Anweiſung zur Bube- 
reitung der Taten, des größten Leckerbiſſens am Bären, wohl erwünſcht. 
Die Bordertagen wäſcht man jauber, kocht fie in Salzwaſſer weich, taucht 
fie alsdann in gefchmolzener Butter, in Ei, und darauf in geriebene 
Semmel und brät fie auf dem Rojt unter fräftigem Begießen bräunlich. 
Man verziert die Tagen mit Citronenjcheiben und Kapern und reicht 
jie mit einer beliebigen pifanten Sauce zu Tiſch. — Manchmal mari- 
niert man die Taken in Effig und feinen Kräutern erjt einige Tage, ehe 
man fie braucht, alsdann focht man fie in Fleiſchbrühe und einem Teil 
der Marinade, ſtatt in Waffer, bevor man fie brät. 


26. Bärenbraten. Am beiten ist das Hinterviertel und der Rüden 
eines jungen Bären; ältere Tiere müſſen erit mehrere Tage in einer 
Beize von Ejfig, dann noch einen Tag in Milch liegen, bevor man fie 
braten kann. Man jet den Braten mit wenig Wafjer in den Ofen, 
ſalzt ihn, begießt ihn häufig und brät ihn 3—4 Stunden. Die Sauce 
entfettet man, verrührt fie mit jaurer Sahne und gibt fie zum Braten. 


27. Rentierbraten wird in neuerer Zeit vielfach nach Deutjchland 
im Winter und Frühjahr gebracht. Man achte darauf, daß das Fleiſch 
geruchlos, fett und feinfaferig jei. Die Zubereitung des Nentierbratens 
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ijt wie beim Hirſche; als bejondere Delifatefje gilt die Zunge, welche 
man dann ganz wie Ochjenzunge zubereitet. 


28. Gebratener Biberfhwanz. Der Schwanz des Bibers, 
deſſen anderes Fleisch man in einer Braije dämpft, nachdem man e3 einen 
Tag mariniert hat, ift eine große Delifateffe. Man ſchuppt den Schwanz 
ab, Focht ihn in Effig, Wafler und etwas Salz weich und wendet ihn 
alsdann in zerquirltem Eigelb und geriebenem Zwieback. Dann begiekt 
man ihn mit Butter, brät ihn auf dem Rofte braun und jerviert ihn 
mit Eitronenjcheiben. 


H. Warme Puddinge. 


1. Vom Kochen der Puddinge, 


Behandlung der Puddingsformen. Vorab jei aufmerfiam darauf 
gemacht, eine Puddingsform, welche jchon gelitten Hat, nicht zu ge— 
brauchen, bevor man fie mit Waffer gefüllt — wobei ſie jelbjtredend 
von außen nicht naß gemacht fein darf —, eine Weile auf eine trodne 
Stelle hingeſetzt und fich, jo von ihrer Dichtigfeit überzeugt hat. 
Befindet fich die geringste Offnung darin, jo mißrät der Pırdding ganz 
und gar. Vor jedem Gebrauch werde die Form mit einem trodenen 
Tuche gut ausgerieben, überall, ohne eine Stelle zu übergehen, reich- 
{ih mit Butter beftrichen und dann mit feingeftoßenem Zwieback oder 
getrockneten Weißbrotrinden bejtreut. Gejchieht das Beftreichen mangel- 
haft, jo läßt die Form nicht los, und der Pudding fommt zerbrödelt 
heraus. Nach dem Gebrauch iſt es eine Hauptjache, daß die Form 
nicht nachläjfig Hingeftellt, fondern mit Fließpapier ganz gehörig ge- 
reinigt und an einem trodnen Orte aufbewahrt wird. 

Mandelreibe. Werden Mandeln gebraucht, jo fünnen fie mit etwas 
Waſſer gejtoßen oder gerieben werden. Lebteres ift vorzuziehen, und 
e3 wird hierbei auf A. Nr. 54 aufmerkſam gemacht. 

Salz. Bei allen Puddingen, Aufläufen und jonftigen fügen Speifen 
vergefje man nicht etwas Salz zuzujehen; ohne Salz jchmieden auch 
dieje Speifen ausdruckslos. 

Rühren der Puddingsmafle. Die Puddingsinaffe muß gut gerührt, 
das Weiße ganz friicher Eier von einer zweiten Hand ganz jteif ge- 
ihlagen werden, damit man nicht genötigt jei, die gerührte Maſſe 
rubig zu laffen. Sobald der Schaum Teicht durchgezogen iſt, muß der 
Teig ohne Aufſchub fogleich in die Form und — mit Ausnahme von 
Hefenpuddingen — in kochendes Waſſer gejtellt werden. 

Süllen der Sorm und Kochen der Puddinge. Beim Hefenpudding 
wird die Form reichlich halb gefüllt und in lauwarmem Waſſer aufs 
Feuer gebracht; bei anderen Mafjen läßt man gewöhnlich den vierten 
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Zeil der Form leer. Dann wird die Form feſt verichloffen, rund um 
die Offnungsstelle herum mit Mehl, welches mit etwas Waller ganz 
die gerührt, bejtrichen und nur jo tief in fochendes Waſſer geftellt, dat 
das Wafjer während des Kochens nicht an den Rand reicht, da fonft 
‚leicht etwas in die Form dringen fünnte, was das Aufgehen des Pud- 
dings verhindert. Um das Auffpringen der Form zu verhüten, welches 
zuweilen vorkommt, lege man zwei Bolzen darauf oder verbinde Form 
und Dedel feſt durch einen ftarfen Bindfaden. Auch lege man unten 
in den Topf eine dünne Steinplatte oder ein Schieferjtüd, um die 
Form darauf zu jtellen. Sollte danı aus Mangel an Vorficht das 
Waſſer einmal verfochen, jo kann der Budding in der dünnen Form 
doch nicht anbrennen. Der Pudding muß fortwährend gleichmäßig 
fochen, weshalb zum Nachgießen für kochendes Waſſer gejorgt werde, 
doch muß dies jeitwärt3 gefchehen; auch darf nicht an den Topf ge 
ſtoßen werden, damit der Pudding nicht zufammenfinfe. 

Derfahren beim Kochen der Puddinge in einem Tuche. Wünſcht mar 
den Pudding in einem Tuche zu fochen, jo muß dieſes vorher in 
heißem Waſſer ausgewäſſert und danach ftarf ausgewrungen, der 
Raum, joweit der Pudding reicht, mit Butter beftrichen und mit Mehl 
beitäubt werden. it die Puddingsmaffe in das Tuch gefüllt, jo wird 
dieſes zufammengefaßt und mit einem reinen Bindfaden feit zufammen- 
gebunden; doch muß ein wenig Raum zum Aufquellen des Puddings 
gelafjen werden, und das Waſſer muß ununterbrochen jtark kochen, weil 
der Pudding jonjt dicht wird und alfo mißrät. Eine Form ift immer 
vorzuziehen. 

Anrichten. Beim Anrichten wird die Schüfjel erwärmt. In kalter 
Sahreszeit, und wenn die Küche weit vom Speijezimmer entfernt ift, 
hebe man die Form erjt furz vor dem Eintritt ind Zimmer vom Pud- 
ding ab. 

Am vorzüglichiten geraten alle Puddinge in einem Dampfkeſſel. 


2. Englifdher Plumpuddiug. Nr. 1. Es gehören dazu für 12 
bis 14 Perfonen 4 Eier, das Weihe zu Schaum gejchlagen, *ıo I 
friiche Sahne, 250 g feines Mehl, 250 g feingehadtes Nierenfett, 
250 g gut gewafchene Korinthen, 375 g ausgekernte, gröblich gehadte 
Nofinen, 70 g Zuder, 30 g gefchnittene Succade, 30 g Orangenſchale, 
1/; Musfatnuß, ein halbes Weinglas Rum und etwas Salz. 

Man kann Succade und Drangenfchale auch fehlen Lafjen. 

Dies alles wird gehörig untereinander gerührt, in eine Form 
gefüllt und 4 Stunden gekocht. Beim Anrichten wird der Pudding 
mit Arrak übergofjen, angezündet und flammend zur Tafel gebradit. 
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Eine weiße Schaumfauce (fiehe Abſchnitt R.) ift am pafjenditen dazu. 
Zugleich aber werden auf einem Bräfentierteller Arraf, Zucder, Kleine 
Fidibus und Licht herumgereicht, damit die Gäfte nach Belieben ſtatt 
Sauce zu ihrer Portion Arraf und Zuder nehmen und dies anzünden 
können. 

Für den täglichen Tiſch kann man auch eine einfache Sauce be— 
reiten, indem man etwas Mehl in Butter ſchwitzt, dies mit fochendem 
Waſſer verfocht, die Sauce mit Zuder, Zimt und wenig Salz würzt 
und 1 Glas Wein und einen Guß Rum durchrühtrt. 


Anmerf. Diejer Budding kann am vorhergehenden Tage angerührt werden, 
ohne daß e3 dem Geraten desjelben Hinderlich wäre. Auch jchadet ein 
längeres Kochen nicht, ebenjowenig ein Wiederaufwärmen in der Form. 


3. Eugliſcher Plumpudding. Nr. 2. Für 12—14 Perfonen 
nehme man 250 g Rofinen, 250 g Korinthen, 250 g gehadtes Nieren- 
tett, 250 g geitoßener Zwiebad, 250 g Zuder, 125 g Eitronat, 70 g 
geſtoßene ſüße Mandeln, 70 g Drangenfchale, !/a Muskatnuß, 1 Wein- 
glas Rum, eine Priſe Salz und 4 ganze Eier, wovon das Weihe nicht 
zu Schaum gejchlagen wird. 

Eine Puddingsmaſſe, welche in der Serviette gekocht werden fol, 
darf nicht fließend fein, aber ſowohl trodner Zwieback als auch alte 
Semmelfrumen müſſen mit etwas Milch angemengt werden, damit 
ich die Mafje, wenn auch ſchwer, rühren läßt. 

Dieje Beitandteile werden gehörig miteinander verbunden und in 
einer Serviette ſechs Stunden gekocht. 


4. Plumpudding mit Weißbrot (für 24 Perſonen). 6 ganze 
Gier und 6 Eidotter werden zerrührt, abwechjelnd — damit das Mehl 
nicht klümprig werde — Hinzugerührt 250 g feines Mehl, "ıo 2 
Mich, 1 Pfund feines, 2 Tage altes, geriebenes Weißbrot, 375 g 
jeingehadtes Nierenfett, 250 g ausgejteinte Rofinen, 250 g Korinthen 
und etwas Salz. 

Dies alles wird miteinander zerrührt und in eine große Form ge= 
füllt, oder man legt eine Serviette in eine tiefe Schüffel, bejtreicht te 
in der Mitte mit Butter, ftäubt Mehl darüber Hin, thut das Ange— 
rührte hinein und bindet, indem man ein wenig Raum zum Aufgehen 
läßt, einen Bindfaden darum und kocht den Pudding in kochendem 
Wafler ununterbrochen wenigſtes 3—4 Stunden. 


5. Aufgerollter englijcher Pudding. Für 16 Perfonen bedarf 
man 1 Pfund feines "Mehl, 250 g feingeichabtes Nierenfett, 1 Ei, 
1 Eleine Taffe kaltes Waſſer, 1 Löffel Zuder. 
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Died alle wird zu einem Teig gerührt, tüchtig verarbeitet, zwei 
Meſſerrücken die länglich ausgerollt und mit feinen Fohannisbeeren 
oder jauren ausgejteinten Kirjchen oder Pflaumen belegt, die dann mit 
dem nötigen Zuder bejtreut werden. Oder man beftreicht den Teig mit 
jedem beliebigen Eingemachten oder mit gutem Kompott, rollt ihn der 
Länge nach auf, drüdt den Teig an beiden Seiten zu, rollt ihn in eine 
Serviette, die man an beiden Seiten zujchlägt, und Focht ihn in Fochen- 
dem Wafjer ununterbrochen 2 volle Stunden. 

Diejer Pudding wird ohne Sauce mit geriebenem Zucker gegeben. 
Kalt kann er als Kuchen aufgetragen werden und ift al3 folcher jehr 
zu empfehlen; doch muß dann zum Teig jtatt Nierenfett Butter ge- 
nommen werden. 


6. Engliſcher Apfel-Budding (für den täglichen Tiſch). 1 Pfund 
feines Mehl, 250 g feites, eine Nacht gewäſſertes und ganz fein ge- 
ſchabtes Nierenfett, 1 gehäufter Theelöffel voll pulverifierter Ingwer, 
desgleichen Salz; dies alles reibt man gut untereinander und macht 
dann mit Faltem Waſſer einen Teig daraus, der wie Weißbrotteig 
tüchtig verarbeitet wird umd nicht an den Händen febt. Dann rollt 
man den Teig rund aus, legt eine Gerviette in eine tiefe Schüffel, 
jtäubt etwas Mehl darüber, legt das auzgerollte Blatt hinein, füllt es 
mit in Viertel geichnittenen Sauren Äpfeln und einigen ganzen Nelfen, 
drüct den Teig oben feſt zufammen, bindet das Tuch zu und Focht den 
Pudding in kochendem Waſſer mit 2 Eßlöffel Salz 2 Stunden ftarf und 
ununterbrochen, ohne welches der Pudding einen dichten Streifen erhält. 
Man reicht ihn ohne Sauce mit Zuder. 

Will man den Pudding verfeinern, jo dünſtet man die zerfchnittenen 
Äpfel zuvor mit Butter, 100 g Korinthen, ebenfoviel Rofinen, der 
Hälfte feingefchnittener Drangenfchale und Succade, ſowie Zuder und 
etwas Rum einige Minute, bevor man fie in den Teig füllt. 

ALS einzelnes Gericht nach einer etwas fättigenden Suppe für 
6 Berjonen; bejonders ift Kartoffelſuppe mit Fleiſchextrakt zu empfehlen. 


7. Engliſcher Kaftanien-Pudding. Man ferbt die Schale von 
500 g Rajtanien ein, vöftet fie in einer Trommel fo lange, bis die 
äußere Schale aufjpringt und man die Kaftanien von diefer und der 
inneren braunen Haut befreien kann. Die Hälfte der Kaſtanien ſtößt 
man mit 100 g Butter fein, vermijcht fie mit 200 g ſehr fein gejchnitte- 
nem Rindsnierenfett, 150 g Zuder, 150 g Malagarofinen, 4 Eiern 
und 3 Eidottern, 1 Tafje Rum, 1 Taffe Sahne, etivas geriebener 
Muskatnuß, 100 g geftoßenen Mafronen und den in Viertel geteilten 
übrigen Kaftanien, fowie 70 g Mehl. Man füllt die Maffe in eine 


H. Warme Puddinge. 317 


Puddingform oder eine butterbeftrichene Serviette, focht den Pudding 
2!/e Stunde und überzieht ihn nach dem Stürzen mit etwas von der 
englijchen Rumpfauce, die man nebenher reicht. 


8. Pudding mit Nierenfett (für den täglichen Tifh). 1 Pfund 
Mehl, Ya Pfund feingehadtes Nierenfett, Ye 7 Milch, 3 Eier, 3—5 
Eplöffel voll feiner Zuder und etwas Salz (nach Belieben auch einige 
jeingeftoßene Mandeln und etwas Citronenjchale) werden miteinander 
vermengt und die Mafje in einer mit Butter ausgeftrichenen und mit 
Zwiebad beftreuten Buddingsform 2 Stunden gekocht. Der Pudding 
wird mit Kompott von frischen Kirjchen, Birnen oder Pflaumen, aud) 
getrodneten Pflaumen und Apfelichnigeln gegeffen, doch muß viel Sauce 
darunter fein. 


I. Reis⸗Pudding mit Mafronen. Zuthaten bei 12—14 Per: 
jonen: 250 g Reis, ſtark 12 Milch, etwas ganzer Zimt, eine Priſe 
Salz und Citronenfchale, 125 g Butter, 125 g Zuder, 10 Eier und 
125 g bittere Mafronen. Statt der Mafronen kann man den Pudding 
auch mit 125 g gut gewajchenen und wieder abgetrodneten Rojinen 
miſchen, und ihn alsdann mit einigen bitteren, geriebenen Mandeln 
würzen oder auch die Rofinen fehlen laſſen und 200 g geriebene ſüße 
und einige bittere Mandeln nehmen. 

Der Reis wird abgebrüht, in Milch mit etwas ganzem Zimt und 
Citronenjchale langſam gar und fteif, nicht breiig gefocht. Nachdem 
er ein wenig abgekühlt ift, rührt man die Butter zu Sahne, gibt 
Zucker, abgeriebene Eitronenjchale, Eidotter und den etwas abgefühlten 
Reis Hinzu und miſcht zulegt den ganz feiten Schaum der Eier leicht 
durch. Daun gibt man die Mafje mit den Mafronen lagenweife in eine 
gut ausgeftrichene Form und kocht fie 21/2 Stunden. Es wird eine 
Schaumſauce dazu gegeben. 


10. Griesmehl-Budding. Zuthaten bei 12—14 Perſonen: 
375 g geförntes Griesmehl, %ıo 1 Milch, 125 g Butter, 125 g durch— 
gefiebter Zuder, 12 Eier, die Schale einer abgeriebenen Citrone, etwas 
Salz oder 6 Stüd Eleine feingeftoßene bittere Mandeln. 

Man koche die Hälfte der Milch, rühre mit der andern dag Gries— 
mehl an, gebe e3 nebjt der Hälfte der Butter hinein und rühre fo lange, 
bis die Maffe fich gänzlich vom Topfe löſt. Dann reibe man die übrige 
Butter zu Sahne, gebe unter fortwährendem Rühren Hinzu: Eidotter, 
Mandeln, Zuder, das etwas abgefühlte Griesmehl und mifche den feſten 
Schaum der Eier leicht durch. Statt des Griesmehls kann man auch 
Reismehl nehmen, doch muß man diefes mit Falter Milch anrühren. 
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Sehr zu empfehlen ift es außerdem, die Form jchichtweije mit der 
Tuddingmafje und mit in wenig Wein angefeuchteten Makronen drei 
Viertel voll zit füllen. 

Man laſſe den Pudding 21/—3 Stunden fochen und reiche ihn 
mit einer Schaum-, Rum oder Rotweinjauce. 


11. Kabinett-Pudding. Erforderlich find für 12—14 Perſonen 
125 g ganz feines Mehl, 125 g Zuder, *101 Milch, 125 g Butter, 
10 frijche Eier, 30 g Citronat und 30 g Drangenjchalen, in Streifen 
geschnitten, 70 g gröblich geitoßene bittere Mafronen, 100 g Korinthen, 
100 g Sultanvofinen oder ausgefteinte in, Stüdchen gejchnittene ge: 
wöhnliche Rosinen. 

Das Mehl wird mit der Milch zerrührt und mit der Hälfte der 
Butter jolange über Feuer gerührt, bis die Maſſe jich vom Topfe 
löſt. Dann reibt man die übrige Butter zu Sahne, rührt obige Teile 
nacheinander Hinzu, dann die Mafronen, vermengt dies mit dem An— 
gerührten und mijcht zuletzt den fteifen Schaum der Eier Leicht durd). 
Der Pudding wird 2'/s Stunden gekocht und eine Schaumfauce dazu 
gegeben. 


12. Rabinett-Pudding auf fürftlihe Art. Man ftreicht eine 
glatte Puddingform mit Butter aus und belegt fie mit einem butter- 
bejtrichenen Bapier. 200 g ausgefernte Rofinen, Halb ſoviel Korinthen 
werden mit einem Stück Zuder, Wafjer und einem Gläschen Maraskino 
weich gekocht und dann 200 g eingemachte Kirjchen zum Abtropfen 
auf ein Sieb gefchüttet. Nun rührt man aus 200 g Zuder, 12 Eiern, 
200 g Mehl und Eitronenschale eine Biskuitmaſſe, aus der man auf 
einem Tortenblech vier Boden bädt, etwas Fleiner al3 der Pudding: 
formboden. Dann verrührt man zwei ganze Eier und 6 Eidotter mil 
200 g Buder und !/a I dide Sahne, fügt ein Glas Marasfino hinzu 
und reibt diefe Mafje durch ein Sieb. Fit alles dies vorbereitet, ftreut 
man eine Schicht Rofinen auf den Boden der Form, legt einen Biskuit— 
boden darüber, gießt einige Löffel Eierereme und den vierten Teil 
Kirschen und Rofinen darüber und wiederholt dies noch dreimal, jo 
daß da3 vierte Bisfuitblatt den Abſchluß bilde. Man legt über dies 
ein butterbejtrichenes Stüd Bapier, focht den Pudding 1’/s Stunden 
und gibt ihn nach dem Stürzen bei dem das Bapier forgfältig abgehoben 
wird, mit Marasfinojauce zu Tiſch. 


13. Figaro-Puddiug. Zuthaten bei 15—18 Perſonen: 375 g 


Reismehl oder Griesmehl, Plıo 2 Milch, 130 g Butter, 14 Eier, 200g 
durchgejiebter Zucker. 
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Den Reis focht man mit der Milch und der Hälfte der Butter gar 
und recht jteif, rührt die übrige Butter zu Sahne und dann nach und 
nach Eidotter, Zuder und die ausgedampfte Neismafje hinzu. Diefe 
wird nun in vier gleiche Teile geteilt, ein Teil mit Schofolade (ſiehe 
Abſchn. S. „Zuderguß zu färben“) gefärbt und mit einem fingerbreiten 
Stüdchen Vanille, welches mit Zuder fein geftoßen ift, gewürzt. Der 
zweite Teil wird mit Spinatjaft gefärbt und mit etwas Orangen— 
blütenivaffer gewürzt. Der dritte Teil wird mit etwas Cochenille rot 
gefärbt; zu leßterer gibt man ein wenig abgeriebene Citronenjchale 
oder feinen Zimt. Der vierte Teil bleibt weiß und wird mit 30 g 
feingejtoßenen Mandeln, worunter 4 Stüd bittere find, gewürzt. Zu— 
gleich wird von 12 Eiern das Weiße zu einen recht fteifen Schaum 
geichlagen, derſelbe in 4 Teile geteilt und jchnell durch die ver- 
Ichieden gefärbten Maffen gezogen, welche lagenmeife in die Form ges 
bracht werden. 

Der Pudding muß 21/s Stunden fochen und wird mit einer Schaum 
jauce zur Tafel gegeben. 

Man kann die Mafje auch in 3 Teile teilen und die grüne Färbung 
fehlen laſſen, man erhält dann die deutſchen Farben und nennt den 
Pudding „Nationalpudding”. 


14. Korinthen-Puddiug. Für 14—16 Perfonen rechne man 
125 g Butter, 250 g feines Mehl, Pıo 7 Milch, 8 große Eier, 3 ges 
häufte Eßlöffel durchgefiebten Zuder, das Abgeriebene einer Eitrone 
oder eine große halbe Muskatnuß, 250 g gute, gewaſchene und wieder 
angetrodnete Korinthen, 200 g altes geriebenes Weißbrot und reichlic) 
ein halbes Weinglas voll Rum oder Arraf. 

Nach einem neuen, zu empfehlenden Verfahren beim Abrühren der 
Buddingmafje über Feuer wird, während man die Mil zum Kochen 
bringt, das Mehl mit der Butter zu Teig gefnetet und dieſer nach und 
nad) jtückchenmeije hineingethan, wodurch ſich das Mehl völlig auflöft 
und jich zu einer ganz feinen Maffe bildet, welche man jo lange rührt, 
bis fie fich gänzlich vom Topfe löft. Iſt diejelbe etivas abgekühlt, jo 
werden allgemach Eidotter, Zuder, Gewürz, Korinthen und Weißbrot 
Dinzugerührt, dann wird der feſte Eiweißſchaum mit dem Rum leicht 
durchgemijcht, die Maſſe jofort in die vorher zugerichtete Form gefüllt 
und gut verjchloffen 21/—3 Stunden gefoht. Eine Schaumfjauce, 
auch Obſtſauce dazır. 


15. Weißer Sago-Pudding. 200 g gereinigter Sago, mit 
Mich gar umd did gekocht, 10 Eier, 125 g Butter, 125 g Buder, 
Zimt und Schale einer Citrone, 50 g gejtoßener Zwiebad, 1 Taſſe 
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gute ſüße Sahne. Wie Reis-Pudding zubereitet und gekocht; aud 
diejelbe Sauce. Statt mit weißem auch mit braunem Sago, der in 
halb Rotwein, Halb Waller, nicht in Milch gar gekocht wird, zubereiten, 
und alsdann mit einer Schaumfauce zu reichen. — Für 14 Berfonen. 


16. Portugiefiicher Pudding. Für 16—18 Berfonen bedarf es 
an Zuthaten: 750 g altes Weißbrot, 70 g Butter, 70 g Fleingerührtes 
Ochſenmark, in Ermangelung desjelben 125 g Butter, 10 Eier, 100g 
durchgeſiebten Zuder, 100 g ausgefernte Rofinen, ebenſoviel gewaſchene 
Korinthen, abgeriebene Schale und Saft einer Citrone, etwas Sal; 
und ein Weinglas Rum. 

Das Weißbrot wird dünn abgejchält, in Milch etwas geweicht und 
ausgedrüct, mit Mark oder Butter auf dem Feuer abgerührt, big es 
ih vom Topfe löft. Nachdem es ausgedampft, rührt man Eidotter, 
Zuder, Saft und Schale einer Eitrone, Rofinen und Korinthen nad) 
und nach Hinzu; dann wird (fiehe Nr. 1) der fteife Schaum von acht 
Eitveiß mit dem Rum.leicht durch die Maffe gezogen und dieſe ſogleich 
in der zugerichteten Form aufs Feuer gebracht. 

Man kocht diefen Pudding nicht weniger al3 2 Stunden und gibt 
eine Schaumſauce dazu. 


17. Schaum-Budding mit Mafronen, Man nehme für 12 
Berjonen 170 g friihe Butter, 170 g feinjtes Mehl, 10 Eier, 130 g 
geriebenen Zuder, abgeriebene Schale einer Eitrone, /s 7 Milch etwas 
Salz und 10—12 bittere Mafronen. | 

Butter und Milch werden zum Kochen gebracht und mit dem Mehl, 
welches unter jtetem Rühren langjam Hineingeftreut wird, jo lange 
gekocht, bis die Mafje fich vom Topfe löſt. Nachdem fie abgekühlt ift, 
twerden die Eidotter, Zuder und Citronenſchale langjam hinzugegeben, 
während jtark gerührt wird, wonach man dann den fteifen Eimeiß- 
ichaum leicht durchmiſcht. Darauf wird die Hälfte der Maffe in die 
mit Butter gut ausgejtrichene und mit Zwieback jorgfältig beftreute 
Form gefüllt, mit den Makronen belegt und mit der andern Hälfte der 
Miſchung bedeckt. 

Man laſſe den Pudding 2 Stunden ununterbrochen kochen und 
gebe eine Schaumſauce dazu. 


18. Schwamm-Pudding. 150 g feines Mehl, 150 g fein- 
geitoßene Mandeln, 150 g Butter, 150 g Zuder, 9 Eier, '/s 1 Mild, 
eine Brife Salz und die abgeriebene Schale einer Eitrone. 

Der Pudding wird wie Nr. 17 zubereitet, und mit einer Schaum: 
ſauce gegeben. 
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19. Pudding von Fadennudeln. Für 15—18 Perſonen bedarf 
man jtarf Y/s 2 Milh, 130 g Butter, 130 g Zuder, 250 g Faden- 
Maccaroni, abgeriebene Schale einer halben Citrone, 70 g gejtoßene 
Mandeln, worunter 6 Stüd bittere find, 2 Meflerjpigen Musfatblüte, 
eine Meſſerſpitze Salz, 12 Eier. 

Milch, Zuder und die Hälfte der Butter werden zum Kochen 
gebracht, die zerdrücten Faden-Maccaroni hineingegeben und gerührt, 
bis die Mafje fteif ift und fi) vom Topfe ablöft. Dann wird die 
übrige Butter zu Sahne gerieben, hinzugerührt: Mandeln, Gewürz, 
Eidotter, die etwas abgefühlte Mafje und dann der fteife Eiweißſchaum 
leije durchgemifcht. 

Man laſſe diefen Pudding 2'/ Stunden fochen und gebe eine 
warme Sauce von jaurem Kirjch- oder Kohannisbeerjaft oder Wein 
jauce dazu. 

Hierzu find ganz befonders die Reis-Fadennudeln zu empfehlen. 

Man verleiht diefem Pudding ein hübjches Ausſehen, wenn man 
einen Teil der Fadennudeln vor völligem Garkochen herausnimmt, ab- 
tropfen läßt und in Schmalz ausbädt. Man füllt dann die gelben und 
braunen Nudeln ſchichtweiſe in die Form und ftreut zwischen jede Schicht 
abgebrühte und gut gereinigte Rofinen ohne Kerne. 


20. Biskuit-Pudding, warm und Falt gegeben. Zuthaten bei 
12—14 Perjonen: 375 g Bisfuit oder Scheiben von einem Bisfuit- 
fuchen, 10 Eier, !/a 2 frifche Sahne oder Milch, etwas Salz, etwas mit 
Buder feingeftoßene Vanille. 

Man legt den Biskuit in eine zugerichtete Form, ſchlägt die ganzen 
Eier, gibt Vanille und Sahne Hinzu und gießt es darüber. Der Pud— 
ding wird 2 Stunden gekocht, die Form geöffnet und an einem zugfreien 
Orte auf eine warme Schüffel geitürzt. Soll er kalt gegeben werden, 
jo läßt man ihn in der Form, bis die Hie größtenteils verdampft ift, 
weil er dann weniger zufammenfinft. Hierzu ift eine Schaumjauce am 
meilten zu empfehlen. 


21. Onfel Toms Pudding (billig und gut). Im einer Schale 
rührt mann !/s Pfund Mehl mit !/s Pfund Sirup an, 125 g mit etwas 
Mehl feingehadtes Rindsnierenfett, 60 g gejtoßenen Zuder, 1 Thees 
Löffel Ingwer, 1 Theelöffel Zimt, wenig Nelfen und Musfatblüte, 1 
ZTheelöffel doppelfohlenfaures Natron, etwas Salz; dann jchlägt man 
eine mittelgroße Taſſe Buttermilch mit 2 Eiern, mijcht fie in den Teig 
und gibt diefen in eine butterbeftrichene Form, um den Pudding 2 
Stunden zu kochen. Eine weiße Schaumjauce reicht man daneben. 

Davidis, Kochbuch. 21 
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22. Scofoladen-Budding, warn und Falt zu geben. Für 
12—15 Perſonen nehme man 125 g Butter, 250 g durchgefiebten 
Buder, 12 Eier, 250 g geriebene oder feingejtoßene Mandeln, 200 g 
geriebene und durchgejiebte Schofolade, etwas mit Zucker feingeftoßene 
Banille oder Zimt, ſowie eine Prije Salz. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, nad) und nach werden Zuder, 
Eidotter, Mandeln, Schokolade und Vanille hinzugefügt, */a Stunde 
ſtark gerührt, da3 zu Schaum gejchlagene Eiweiß Leicht durchgemiſcht 
und der Budding 1 Stunde bei mittelmäßiger Kite gebaden. Wünſcht 
man ihn falt zu geben, jo wird er 2 Stunden gekocht und eine 
Banillenfauce dazu gereicht. 


23. Berliner Pudding mit Früchten. Man bädt aus gutem 
Eierfuchenteig fünf dünne Pfannkuchen. Inzwiſchen verrührt man 
200 g Mehl mit ?/ıo 7 Rahm, Banillezuder, Salz und 100 g Butter 
zu einem Teig, der ſich von dem Kochtopf loslöſt, vermifcht ihn mit 4 
ganzen Eiern und 4 Eidottern und zieht den Eiweißſchnee von 4 Ei— 
weiß duch die Maſſe. Nun jtreicht man eine glatte Stürzform mit 
Butter aus, belegt jie am Boden mit gebutterter Papierjcheibe und 
belegt den Boden in gejhmadvoller Weife mit ebgetropften eingemachten 
Früchten verfchiedenfter Art. Über die Früchte wird der vierte Teil 
der Eiermafje gejtrichen, ein Pfannkuchen, der nach der Form zuredt 
gefchnitten, wird übergedect und dies noch viermal wiederholt, wobei 
drei Pfannkuchen den Schluß bilden. Man kocht den Pudding 1’: 
Stunden, jtürzt ihn und gibt ihn mit Aprifojenjauce zu Tiich. 


24. Warmer Banille-Pudding. Zuthaten für 12—15 Perjonen: 
625 g altes Weißbrot, wovon die Krufte entfernt, "io 2 frifche Sahne 
oder Milh, 125 g Butter, 170 g feingeftoßene Mandeln, 170 g 
durchgefiebter Zuder, etwas Salz, 10 Eier und etwas mit Zuder fein- 
geſtoßene Banille. 

Das Weißbrot wird in der falten Sahne eingeweicht und fein 
gerieben, die Butter zu Sahne gerührt, nad) und nach Eidotter, 
Mandeln, Zuder und Vanille Hinzugegeben, die Maſſe !/s Stunde 
gerührt und alsdann das zu fteifem Schaum gejchlagene Eiweiß durch— 
gemiſcht. 

Man läßt den Pudding 2—2 Stunden kochen und gibt eine 
Schaumſauce dazu. 


25. Zwiebad-PBudding Für 12 bis 16 Perjonen: 340 g 
Zwieback mit frifcher Butter beftrihen, 12 Mild, 9—10 Eier, 
125 g Rorinthen und 125 g Rofinen, beide gut gewaſchen, leßtere 
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ausgefernt, 125 g gehadte Mandeln, 2 gehäufte Eßlöffel Zuder und 
die dünn abgejchnittene und feingehadte Schale einer halben Citrone. 

Die gut vorgerichtete Form wird einige Stunden vor dem Kochen 
des Puddings mit einer Lage Zwiebad belegt, wobei man die Lücken 
mit Zwiebadbrödchen ausfüllt. Dann zerklopft man die ganzen Eier, 
gibt Milch und den Zuder Hinzu, ftreut von dem oben Bemerkten einen 
Zeil über den Zwieback und fährt jo fort, bis eine Zwiebacklage den 
Schluß bildet. Danach) wird bei ſtarken Zwiſchenpauſen die Eiermilch 
tafjenweiß gleichmäßig und langſam darüber verteilt, damit fie die 
Mafje allgemach durchziehe und die oberjte Lage gleich der unterjten 
durchweicht werde. Man Lafje ven Pudding 2—2'/s Stunden kochen 
und jerviere ihn mit einer guten Schaum-, Rotwein- oder Fruchtſauce; 
[egtere aber muß gebunden fein, und der Saft darf nicht zu jehr ge— 
Ipart werden. Verändern läßt fi im Sommer diefer Pudding, wenn 
man ihn ftatt der Rofinen lagenweiſe mit eingezuderten Johannis— 
beeren oder ausgefteinten Sauerkirſchen durchftreut und ein Ei 
weniger nimmt. Er wird dann ohne Sauce gereicht. 


26. Kartoffel-Pudding. Zuthaten bei 16 bis 18 Perfonen: 
115 g Butter, 200 g durchgefiebter Zuder, 30 g füße und 8 Stüd 
bittere jeingejtoßene Mandeln, Citronenfchale, Zimt, etwas Salz, 
12 Eidotter, 750 g geriebene Kartoffeln und 125 g altes geriebenes 
Weißbrot. 

Die Kartoffeln, welche ſehr gut und mehlig ſein müſſen, werden 
am Tage vorher reichlich halb gar gekocht, abgezogen, andern Tages 
gerieben und das, was hinter die Reibe fällt, gewogen. Die Butter 
wird zu Sahne gerieben, dann werden Zucker, Mandeln, Citronen— 
Ihale, Zimt und nad) und nad) die Eidotter Hinzugerührt, ſowie auch 
die Kartoffeln. Nachdem die Mafje eine gute Weile gerührt, wird das 
Weißbrot und danad) der feite Schaum der Eier durchgemifcht. 

Man laſſe den Pudding 14 Stunde baden oder reichlich 2 Stunden 
fohen und reiche eine Schaum>, Rum- oder Fruchtjauce dazu. 

Man kann die Butter ganz oder zum größten Teil fehlen lafjen, 
wodurch der Pudding leichter wird; einige Eier find dann mehr zu 
nehmen. 


27. Feiner Mehl-Pudding mit Hefe. Bei 8—9 Perjonen 
nehme man 700 g feines Mehl, 200 g Korinthen, 200 g ausgefernte 
Rofinen, 200 g Butter, 50 g trodne Hefe, 6—10 Eier, !/a I lau« 
warme Milch, 125 g Zuder, Schale einer Eitrone, !/s Muskatnuß. 

Nachdem die Butter weich gerührt, werden nach und nach Die 
ganzen Eier, abwechjelnd Mehl und Milch und das übrige Hinzugerührt, 
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zulegt wird die mit etwas Milch zerrührte Hefe durchgemifcht, die 
Mafje mit einem flachen hölzernen Löffel tüchtig geichlagen, jo daß fie 
Blajen wirft, in die zugerichte Form gegeben, in lauwarmes Wafler 
geftellt und 2!/s Stunden gekocht. Wird das Eiweiß zu Schnee ge- 
ichlagen, jo verfeinert dag den Pudding. 

Es kann eine Rumfauce oder Fruchtiauce dazu gegeben werden; 
auch wird diefer Pudding ohne Sauce zu Braten und gefochtem Obft 
angerichtet. 

Vereinfachen läßt fich der Pudding, wenn man nur 100g 
Butter, 250 g Korinthen und Rofinen zujammen, 4 Eier und mehr 
Milch nimmt, damit die Teigmaffe die richtige Beichaffenheit erhält. 
Zu folhem Pudding gibt man ftatt Sauce gefochtes Obit. 


28. Mehl- und Weifbrot- Pudding zu gefochtem Obſt, 
vorzüglid zu Birnen oder frifchen — Knapp Ya I 
Milch, 100 g Butter, 230 g gutes Mehl, 8 Eier, Ya Theelöffel Mus- 
fatblüte, 200 g altes geriebenes Weißbrot, 2 Eßlöffel Zuder, !/s Glas 
Rum. 

Die Hälfte der Butter wird gefchmolzen, Mehl mit Milch angerührt, 
hinzugegeben und jo lange gerührt, bis jich die Maſſe vom Topfe löſt. 
Nachdem die ſtärkſte Hitze verdampft ift, wird das Abgerührte mit den 
Eidottern, der Muskatblüte und dem Zuder tüchtig gejchlagen, dann 
das Weißbrot durchgerührt, danach der fteife Eierihaum und zuleßt 
der Rum eben durchgemiſcht. 

Der Pudding wird 21/s Stunden gekocht und gibt mit gefochtem 
Obſt ein jättigendes Gericht für etwa 8 Perſonen. 

29. Schwarzbrot-Budding. Zuthaten für 10—12 Perſonen: 
170 g Butter, 170 g Zuder, 8 Eier, etwas Nelken, Zimt, Kardamom, 
Citronenſchale, Salz, 125 g Korinthen, 230 g altes geriebenes und 
durchgefiebtes Schwarzbrot. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Gewürze, Eidotter, Korinthen 
und das Schwarzbrot Hinzugerührt, zulegt der ſteife Schaum der Gier 
durchgemiſcht, ſowie auch !/s Glas Rum. 

Diejer Pudding wird 2'/s Stunden gekocht und eine Schaums oder 
Rotweinfauce dazu gegeben. 


30. Schwarzbrot: Pudding mit Mandeln. Bei 12—14 Ber: 
jonen bedarf man 250 g altes geriebened und durchgefiebtes Schwarz 
brot, 125 g Butter, 1 Glas Rotwein, 12 Eier, 250 g durchgefiebten 
Buder, 125 g geriebene Mandeln, 1 Theelöffel voll Zimt, abgeriebene 
Schale einer halben Eitrone und 2 Meſſerſpitzen zerftoßene Kardamom- 
Körner, jowie etwas Salz. 
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Das Schwarzbrot wird mit der Butter über Feuer eine Weile ge- 
rührt, dann der Wein dazu gegeben. Sobald e3 etwas abgekühlt, fügt 
man das übrige nach und nach unter ftarfem Rühren Hinzu und mijcht 
den fteifen Schaum, wie immer, zulegt durch die Maſſe. — Man kocht 
den Pudding 2—2!/s Stunden und gibt eine Rotweinjauce dazu. 


31. Prinzregenten-Pudding. Für 15—18 Perſonen rechne 
man 125 g auögefernte Rofinen, 125 g Korinthen, 125 g feinge- 
ihnittene Mandeln, 170g Zuder, 14 Eier, !/s 2 Mil, 570g 2 Tage 
altes Milchbrot, ohne Rinde gewogen. 

Das Brot wird in Scheiben gejchnitten, in Butter gelb gebraten 
und in Würfel gebrochen. Milch, Zuder und Eier nebjt Citronenſchale 
werden zujammen gejchlagen; das übrige wird lagenmeife in die zu— 
gerichtete Form gelegt und wie Zwiebadpudding (f. Nr. 25) mit der 
Eiermilch übergoffen. 

Man läßt den Pudding 2— 2! Stunden fochen und gibt eine 
Himbeer= oder Kohannisbeerfauce Hinzu. 


32. Semmel-Budding. Zuthaten: 1/s Pfund zu Schaum gerührte 
Butter, 12 Eidotter, Ya Pfund Zuder, !/s Pfund ausgefernte Rofinen, 
"a Pfund Korinthen, ?/a Pfund geriebene Mandeln, Y/s Pfund Eitro- 
nat, Halb ſoviel fandierte Drangenjchale, 1 Pfund fein geriebenes Weiß— 
brot, von dem zuvor die braune Rinde abgerieben ift, !/a I kalte Milch 
oder ſüßer Rahm und 1 Weinglas Rum. 

Nachdem die Butter mit dem Zucker und den 12 Eidottern gut 
gerührt ijt, verbindet man das Weißbrot und die Milch damit, fügt 
nad) und nach die Früchte hinzu, rührt das zu Sahne geſchlagene Ei- 
weiß mit durch, zulegt das Glas Rum und läßt den Pudding in der 
gut vorgerichteten Form 2 Stunden unaufhörlich kochen. Nachdem er 
dann ausgeftürzt ift, fann man ihn wie Plumpudding mit Rum be- 
gegen, diefen anzünden und folgende Sauce dazu reichen: 4 ganze 
Eier, 2 Theelöffel feines Mehl, etwas Citronenſchale und ganzer Zimt, 
2 große Glas Weißwein, 200 g Zucker, dies alles wird auf dem 
Feuer gut gejchlagen, bis es gar und dicklich ift. 

33. Obſt-Pudding. Man nehme für 12 bis 15 Perfonen: 
1070 g 2 Tage altes Weißbrot, io Milch, 125 g Butter, 10 Eier, 
je nachdem das Obſt viel oder weniger Säure hat 200 g bis 250 g 
geriebener Zuder, Eitronenschale und Zimt, auch nad) Gefallen 125 g 
Korinthen. 

Das Weißbrot wird dünn abgeihält, in kleine Stüde gebrochen, 
mit der Milch und Butter fo lange über Feuer gerührt, bis es fich vom 
Topfe Löft, und zum Abdampfen Hingeftellt. Dann rührt man obige 
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Zeile — den fteifen Eiweißſchaum zulegt — Hinzu, gibt die Maſſe 
abwechielnd lagenweiſe mit in Scheiben gefchnittenen ſauren Äpfeln 
oder mit Kirschen in die Form und kocht den Pudding 2 Stunden. 
Derjelbe kann ohne Sauce mit Zuder gegeben werden. 


34. Weintranben-Pudding. 125 g Butter, 8 Eier, 125 g 
feingeftoßene Mandeln, 250 g durchgefiebter Zuder, Zimt, auch nad 
Belieben etwas Citronenſchale, 375 g abgejchältes Weißbrot, ein 
Suppenteller voll abgepflücdter Beeren. 

Man rührt die Butter zu Sahne, gibt Eidotter, Zuder, Gewürz, 
das Weißbrot dazu und mifcht, nachdem die Maſſe ſtark gerührt iſt, 
die Beeren nebit dem Eiweißſchaum durch. 


35. Nedar-Pudding. Für 12 Perfonen nimmt man 1 Sellerie: 
fnolle, 6 große Möhren, 200 g Butter, ebenjoviel Zuder, 12 Eier, 
250 g gereinigte Korinthen, 375 g Weißbrot, 15 g geriebene Man- 
dein, Saft einer ganzen, Schale einer halben Eitrone, ſowie etwas 
Salz. 

Die gepugten und gejchälten Möhren und die Selleriefnolle kocht 
man in jiedendem Waſſer halb meich und reibt beides fein. Dann 
rührt man die Butter zu Schaum, fügt allmählich die Eidotter, Zucker, 
Mandeln, Korinthen, das Geriebene ſowie das eingeweichte, vorher 
ichon zu Brei verrührte Weißbrot, das Gewürz und Salz hinzu, und 
vermijcht alles mit dem Eiweißſchnee der Eier. Man füllt die Mafie 
in die Form, kocht fie 1'/s Stunden im Wafferbade, und reicht den 
ebenjo hübjch gefärbten wie wohljchmedenden Pudding mit Rum- oder 
Weinfauce. 


36. Indiſcher Pudding. Für 10 Berfonen reibt man der inneren 
weißen Kern einer großen Kokosnuß auf dem Reibeifen, fochi das Ge- 
riebene in 1/2 Milch und läßt die Milch abkühlen. Inzwiſchen rührt 
man 150 g Butter zu Schaum, fügt 125 g Zucker, 6 Eidotter, die 
Kokosnußmilch und 100 g geriebenen Biskuit, ſowie wenig Ingwer 
und eine Brije Salz hinzu. Man füllt die Mafje in eine Buddingform, 
die man, will man den Pudding fehr fein Haben, zubor mit Blätter: 
oder Butterteig ausfüttert, kocht fie 1!/e Stunde oder noch beſſer bädt 
fie im Ofen fnapp 1 Stunde, ftürzt den Pudding und gibt ihn mit 
einer fräftigen Rotweinfauce zu Tiſch. 


37. Englifher warmer Fleifh-Pudding Mean nimmt zwei 
Pfund ſchieres Rindfleisch, jchabt es von den Sehnen und hadt es mit 
einer Kleinen Zwiebel ganz fein. Dann reibt man ?/s Pfund Butter zu 
Sahne, rührt nach und nach Hinzu 8 ganze Eier, einige Löffel faure 
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Sahne, Citronenſchale, etwas Pfeffer und Nelkenpfeffer, einen möglichſt 
frifhen, gereinigten, ganz fein gehadten Hering, 100 g nicht friſches 
Weißbrot ohne Rinde, in kaltem Waffer etwas geweicht und auöge- 
drüdt, fein gehadte Champignons und Morcheln und das nötige Salz. 
Dieje gut gemengte Mafje wird in einer wohl zugerichteten Form 
2 Stunden ununterbrogen gekocht. Es kann eine Krebs- oder Morchel- 
jauce dazu gegeben werden; bei letzterer bleiben die Morcheln im 
Pudding weg. 

38. Pudding von Faltem Kalbsbraten, am beiten warn, 
doch auch Falt zu geben. Für 12—14 Perſonen find erforderlich: 
875 g von Haut und Sehnen befreiter Kalbsbraten von ganz friichem 
Geihmad, jehr fein gehadt, 8 Eier, 170 g Butter, 70 g 2 Tage altes 
abgejchältes und geriebenes Milchbrot, !/s Obertafje ſüße Sahne, 
6 Hleingehadte Schalotten, Salz und etwas Muskatnuß. 

Die Schalotten werden in 30 g der bemerkten Butter geſchwitzt, 
dann 2 Eier mit 2 ERlöffel Waſſer zerklopft, Hinzugegeben und ſolches 
zu weichem Rührei gemadt. Danad) reibt man die übrige Butter zu 
Sahne, gibt nach und nach 6 Eidotter hinzu und rührt e3 eine Weile 
itarf, wonach Rührei, Milchbrot, Sahne, Muskatblüte, Kalbsbraten, 
das nötige Salz unter ftetem Umrühren Hinzugefügt und endlich das 
zu fteifem Schaum gejchlagene Eiweiß durchgemijcht wird. Der Pudding 
wird in einer gut borgerichteten Form 1'/s Stunde gekocht und mit 
einer Champignons-, Krebs- oder Kraftiauce heiß zur Tafel gegeben. 
Kalt wird derfelbe mit einer Sauce gereicht, die von einigen Hartge- 
fochten, feingeriebenen Eidottern, reichlich feinem DL, Weineffig, Zuder, 
Kapern, etwas Senf und Pfeffer gut gerührt wird. 


39. Krebs⸗Pudding. Zuthaten für 14—16 Perfjonen: 700 g 
gutes, 2 Tage altes Weißbrot, Y/a I frische Milch, 100 g Krebsbutter, 
10 friiche Eier, 125 g durchgefiebter Zuder, 15 g geitoßene bittere 
Mafronen oder die Schale einer Eitrone, etwas Salz, 230 g feinge- 
hacktes Nierenfett und 10 Stüd Eleingejchnittene Krebsſchwänze. 

Bon dem Weißbrot wird die braune Kruste dünn abgejchnitten, die 
Krume in der Milch erweicht und gänzlich zerdrüdt, darauf die Krebs— 
butter weich gerieben. Dann rührt man nach und nach Eidotter, Zuder 
und Mafronen, Nierenfett und die Krebsſchwänze hinzu, miſcht zuletzt 
den fteifen Schaum der Eier durch und läßt den Pudding 2'/e Stunden 
fochen. E3 wird eine Sauce von Sahne oder Milch und Krebsbutter 
dazu gekocht und mit Eidottern abgerührt. 

40, Fifch- Pudding. Auf 1 Pfund Fiſch nehme man 120 g ge: 
riebene weiße Semmel, 125 g Butter, 4 Eier, 4 Obertafjen voll faure 
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Sahne, etwas Muskatnuß, etwas Musfatblüte, gehadte Peterfilie und 
Salz nach Geſchmack. Der Fiſch muß gekocht und fein gehadt werden. 

Man rühre die Butter zu Sahne, gebe dann das Gelbe von den 
Eiern, den gehadten Fiſch, die Semmel und alles andere hinzu, rühre 
e3 tüchtig Durcheinander und gebe dann den fteifen Schnee der Eier 
Hinzu. Sollte die Mafje zu fteif fein, jo fann man noch etibas jühe 
Milch hinzufügen. 

Diejer Pudding muß 2 Stunden fochen. Es gehört eine Auftern- 
oder Sardellenjfauce dazu; in Ermangelung einer ſolchen kann man 
auch ein Stück Butter nehmen, weil der Pudding etwas troden ift. 


41. Leber-Budding. Man nimmt für 10—12 Perfonen eine 
ichöne Kalbsleber, 150 g Schweinefloomfett, 2 geriebene Zwiebeln, 
60 g Butter, 60 g gemweichtes Weißbrot, 6 Eier, 100 g Parmejantäfe, 
Salz, gemijchtes Gewürz, fowie 4 gehadte Trüffeln. - 

Die Kalbsleber häutet man und wiegt fie mit dem Schweinefett 
recht fein und reibt dies aladann durch ein Sieb. Die geriebenen Zwie— 
bein, ſowie das geweichte ausgedrüdte Weißbrot dünftet mar mit den 
Trüffeln in der Butter und vermifcht diefen Brei mit der durchge 
triebenen Zebermafje, fügt dann die Eidotter, den Käſe, Salz und Ge 
würz hinzu, und mifcht alles gut durcheinander. Zuletzt rührt man 
den fteifen Eierichnee durch die Maſſe und kocht alsdann den Pudding 
1'/s Stunde, um ihn fofort mit einer Kapern-, Trüffel- oder Sar- 
dellenjauce zu Tiſch zu geben. 


42. Pudding von gefochtem, übriggebliebenem Stockfiſch. Für 
12—15 Berjonen: 250 g zu Sahne gerührte Butter, 10 Eier, etwas 
gehackte Schalotten, Muskatnuß, Salz, 250 g geriebene Semmel, 
1250 g feingehadter Stockfiſch, dies alles wird gut gerührt und in 
einer wohl zubereiteten Form 1'/s Stunde gekocht. 

Man gibt hierzu folgende Sauce: Einige feingehadte Schalotten 
werden mit einem Stüd Butter gelb geſchwitzt, mit etwas Mehl ver: 
jeßt, mit fochender Bouillon, welche rajch von Fleifchertraft zu bereiten 
ift, fein gerührt, mit Musfatnuß, Citronenfaft und Salz gewürzt und 
mit 2 Eidottern und guter Sahne abgerührt. 

Bon den warmen Puddingen find feine Vorjchriften für Kranken— 


ſpeiſen pafjend, da fie ihrer Schwerverdaulichkeit halber niemals 
Kranken gereicht werden. 


I. 


Aufläufe und verfhiedenartige Gerichte 
von Maccaroni und Nudeln. 


I. Aufläufe. 
1. Im allgemeinen. 


Sorm der Schüffel. Die Form zu den Aufläufen muß gleich einer 
Puddingform behandelt, auch wie diefe mit Butter ausgeftrichen und 
mit Zmwiebad bejtreut werden. Sie kann von Steingut oder Porzellan 
fein. In Ermangelung einer Form kann zum Auflauf auch eine Schüffel, 
welche die Hite verträgt, genommen werden. 

Man hat in neuerer Zeit ſehr hübſche und dabei praftiiche Formen 
aus Nidel ſowie Formen aus feuerfeitem franzöfischen Porzellan: 
Beides faufe man nur aus durchaus zuverläfligen Fabrifen und ver— 
meide billige Ware. Billige ift jedenfall jchlecht, teure kann gut fein. 

Bitze und Baden. Die Hite darf weder zu ftarf noch zu ſchwach 
jein und die Unterhige, welche jedoch ſchwächer wie die Oberhite fein 
\oll, nicht ganz fehlen. Bei Ermangelung letzterer können zwei glühend 
gemachte Bolzen aushelfen, die einmal erneuert werden müfjen. Man 
jtellt die Form am beiten auf einen Kleinen Rojt, indem man fie dann 
drehen kann, ohne den Auflauf zu bewegen. Sollte diejer von oben 
zu früh Farbe befommen, jo kann man die fernere Hite durch Über— 
legen von PBapierbogen abhalten, jedoch muß der erjte Bogen, falls 
der Auflauf noch weich iſt und aljo anfleben würde, mit Butter be= 
jtrichen werden. 

Die Sorm mit einer Serviette zu umlegen. Der Auflauf wird nicht 
umgeftürzt, fondern in der Schüffel oder Form, worin er gebaden ift, 
aufgetragen. Zebtere wird, auf eine Porzellanſchüſſel geftellt, zu Tiich 
gebracht, bei Gejellichaft vorher mit einer feinen Serviette, in Breite 
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der Form gefaltet, umgelegt, oder in einen zugehörigen durchbrochenen 
Metallmantel gejebt. 


2. Auflauf von bitteren Mafronen. Für 8 Perſonen nehme 
man *ıo 2 Mil, 125 g bittere Mafronen, 125 g Zwiebad, 8 Eier, 
100—130 g Buder, beliebiges feines Obft oder eingemachte Früchte. 

Man kocht in der Milh Makronen und Zwieback jo lange, bis 
eine dickliche Maſſe entjtanden ift. Sobald dieje etwas abgekühlt ift, 
rührt man Eidotter und Zuder hinzu, ſowie auch zulett das zu jteifem 
Schaum gejchlagene Weiße der Eier. Dann gibt man dieſe Mafje mit 
beliebigem feinen Obſt, welches vorher mit Zuder und Zimt beitreut 
ift, oder auch mit eingemachten Früchten Tagenmweije in die mit Butter 
bejtrichene und mit geftoßenem Zuder bejtreute Form und bädt den 
Auflauf eine Stunde. 

Man kann zum Auflauf ftatt der Milch auch halb Sahne, halb 
guten Rum oder Cognac nehmen und nod) 30 g zu Schaum gerührte 
Butter zufügen. Man läßt die Früchte dann fehlen. 


3. Sago- Auflauf. Zuthaten für 10 Perjonen: 250 g Sago, 
Milch, 6 Eier, 100 g Butter, 100 g Zuder, Eitronenfchale nad Ge— 
ſchmack, 70 g feingejtoßene Mandeln, worunter 6 Stüd bittere jein 
können. 

Der Sago wird abgebrüht, in 1 2 Milch gar und ſo ſteif gekocht, 
daß er fich vom Topfe ablöjt. Dann rührt man Butter zu Sahne, gibt 
nad und nach Eidotter, Zuder, Citronenjchale, Mandeln, den etwas 
abgefühlten Sago und zulebt das zu Schaum gejchlagene Weiße Hinzu. 

Man kann auch Eitronen und Mandeln weglaſſen und dem Auf 
fauf einen Geſchmack von Vanille geben, die mit Zuder geftoßen wird. 
Man läßt den Auflauf 1 Stunde baden. 


4. Reis⸗Auflauf. E3 gehören dazu bei 10—12 Berfonen: 
250 g Reis, 125 g Butter, 8 Eier, 125 g Zuder, Eitronenjchale und 
Zimt, einige Zmwiebäde, 125 g getwafchene und ausgejteinte Rofinen 
und 1 2 Milch. 

Der Reis wird in Waller einige Minuten gekocht, abgegofjen, mit 
fochender Milch aufs Feuer geſetzt und, ohne gerührt zu werden, gar 
und fleif gekocht; dann rührt man die Butter weich, gibt Eidotter, 
Bucer, Gewürz, den etwas abgefühlten Reis, einige gejtoßene Zwie— 
bäde und Rofinen Hinzu, mijcht den Schaum durch und bädt den Auf- 
lauf 1 Stunde. 

Neisaufläufe können durch verſchiedene Zuthaten jehr verändert 
werden. Man kann ihnen jtatt der Citrone geriebene Mandeln oder 
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geftoßene Banille zujegen, oder fie mit Marasfino, Orangenblüten- 
wafler oder Noyeau würzen, fie auch mit Schichten von eingemachten 
oder friſchen Früchten in die Form füllen und dann baden. 


5. Souffl& au riz (Brüffeler), in einer Schüfjel mit Kruſte. 
Nachdem man 50 g Reis gut abgebrüht, kocht man ihn mit 1 7 Milch, 
dem nötigen Zuder, woran etwas Citronenjchale abgerieben, langſam 
gar und did und rührt ihn mit 4 Eidottern ab. Dann zieht man den 
jeften Schaum der Eier vorjichtig durch die Maſſe und gibt dies alles 
in die Schüffel mit der Kruſte. 

Die Kruftenichüfjel bereitet man auf folgende Weile: Man jchlägt 
da3 Weiße von 5 Eiern zu fteifem Schnee, zieht darauf langſam 
250 g feingefiebten Zuder durch und jtreicht mit der Hälfte dieſer 
Schaummafje eine etwas tiefe, mit Butter beftrichene Porzellanjchale 
aus. Nun ftellt man dieſe in einen nicht zu heißen Ofen und läßt 
die Maſſe Hellgelb, aber recht froß baden. Alsdann gibt man den 
fertig gefochten Reis hinein, ftreicht die andere Hälfte des Eierjchaums 
darüber und ftellt den Auflauf wieder in einen mäßig geheizten Ofen. 

Sobald der Auflauf gejtiegen und oben hellgelb geworden, muß er 
jofort aufgetragen werden. Man kann ihn nach Belieben mit Gelee— 
jtüden belegen. 


6. NReis-Auflauf mit Ananas auf fürftlihe Art. Nachdem 
man eine feine Reismaſſe nach voriger Nummer bereitet hat, vermiſcht 
man den Reis behutſam mit kleinen Ananaswürfeln, die man aus 
einer friichen in Zuderfirup mweichgedünjteten oder einer eingemachten 
Ananas fchneidet. Man füllt nun die Reismaffe in eine mit Butter 
beftrichene, mit geriebenen bitteren Mafronen ausgeſtreute Auflaufform 
und bädt fie ettva 1 Stunde. Man ftürzt diefen Reisauflauf und über- 
gießt ihn dann mit folgender feinen Sauce, welche diefer Reisfpeije 
erft den vorzüglichen Gejchmad verleiht. Man kocht drei weiße Kal- 
bilfen oder Reinetten — jedenfalls muß man eine feine Sorte Äpfel 
wählen — mit !/22 Zuderfirup mit Aheinwein (200g Zuder, 1/2 Glas 
Waſſer, 2 Glas Rheinwein) weich, ftreicht den Brei durch ein Sieb, 
verfegt ihn mit dem Sirup der Ananas, verkocht alles gallertartig ein 
und übergießt die geftürzte Neisfpeije damit. 


7. Schofoladen-Auflauf (für 8—10 Perfonen). 70 g Butter 
wird weich gerieben, mit 5—6 Eidottern, 100 g Zuder, 70. g ge— 
riebener Schofolade, etwas Vanille und 200 g in Milch geweichten 
und ausgedrücktem Weißbrot gerührt, der Schaum der Eier durch- 
gemischt und der Auflauf %/a Stunden gebaden. 
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8. Gried- oder Reismehl-Auflauf. Auf 10—12 Perjonen 
find zu rechnen: 250 g geförntes Griesmehl, Fıo 2 Mil, 125 g 
Butter und 70 g friiches Schweinefchmalz, oder im ganzen 200 g 
Butter, 7 Eier, 100 g Zuder, 6—8 Stüd feingeftoßene bittere Man— 
deln und etwas Salz. 

Man läßt das Griesmehl in der Milch und einem Teil der Butter 
unter ftetem Rühren jo lange fochen, bis e3 gar und ganz fteif iſt, 
dann reibt man die übrige Butter zu Sahne, gibt dazu Eidotter, 
Zuder, Mandeln, Salz, das etwas abgefühlte Griesmehl, und, ift dies 
alles gut gerührt, den feften Schaum der Gier. Wiünjcht man den 
Auflauf zu verfeinern, fo gebe man etwas beliebige Marmelade oder 
Sruchtgelee mit der Maſſe lagenmweile in die Form. 

Man läßt den Auflauf 1 Stunde baden, gibt ihn mit der Form 
zur Tafel und beftreut ihn mit Zuder und Zimt. 


I, Schwamm⸗Auflauf. Für 12—14 Perfonen wird diejelbe 
Maffe wie zu Schwamm-Pudding (H. Nr. 18) lagenmweife mit 125 g 
bitteren Mafronen in die Form gefüllt und 1 Stunde gebaden. 


10. Nonnen-Auflauf. Für 6—7 Perſonen nimmt man 200 g 
feines Mehl, 125 g Zuder, 125 g Butter, 70 g gejtoßene Mandeln, 
4 Gier, *ıo I mit Banille oder Eitronenjchale gewürzte Milch, ſetzt 
alles aufs Feuer und rührt es zu einer dien Creme ab. Dann reibt 
man noch 30 g Butter weich, fügt 5 Eidotter hinzu, rührt es mit der 
Maſſe tüchtig durch, vermiſcht dieſe mit zu ftarfem Schaum geichlagenem 
Eiweiß und bädt fie in einer Form oder Randichüffel 1 Stunde in 
mäßiger Hibe. 

E3 wird Eingemachtes oder feines Kompott dazu gereicht. 


11. Dauphin, feiner Geſellſchafts-Auflauf. Für 12 Perſonen 
rührt man aus 200 g Butter, 12 Eidottern, 250 g Zuder auf ge 
indem Feuer eine dide Creme, welche man mit Eitronenjchale würzt 
und durch die man den Schnee von 8 Eiweiß zieht. Man füllt dieje 
Maffe in eine beftrichene Auflaufform, bädt fie im Ofen 1 Stunde, 
jtürzt fie und läßt fie abfühlen. Darauf fchneidet man den Kuchen in 
dide Scheiben, die man mit feiner Objtmarmelade beftreicht und dann 
wieder zufammenfchiebt, um die urfprüngliche Form herzuftellen. Man 
überzieht die Speife alddann mit einem Guß aus dem Eiweißſchnee 
der 4 übrigen Eier, Zuder, einem Güßchen feinen Likör und etwas 
Eitronenjaft, bädt den Dauphin im Ofen noch fo lange, bis der Guf 
eine lichtgelbe Farbe hat, und gibt ihn dann mit einer Weinſchaumſauce 
zu Tijche. 
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12. Weißbrot-Auflanf. Zu einem für 10—12 Berfonen 
reichenden Auflauf läßt man 6—8 Zweipfennig-Zwiebäcke, mit 
fochender Milch übergofien, weichen und rührt die Mafje, jo lange fie 
noch Heiß ift, mit einem Stich Butter ganz fein (fie darf nicht zu dünn 
jein), gibt 70 g geriebene Mandeln, 8—10 Eigelb, Zuder, Citrone 
nach Geſchmack, eine Obertaſſe vorher gequellte Rofinen und fchließlich 
da3 zu Schaum gejchlagene Eiweiß Hinzu und bädt das Ganze in der 
Auflaufform 1 Stunde. Wenn der Auflauf gar ift, überjtreicht man 
ihn mit Johannisbeer- oder einem andern Gelee, gibt darüber das 
von 4—5 Eiern zu fteifem Schnee geichlagene und mit Buder ver: 
mengte Eiweiß und reicht, wenn dieſes im Ofen einigermaßen feit 
geworden, den Auflauf zur Tafel. 

Man kann aud) Eleinere Zwiebäcke und dann die doppelte Zahl 
nehmen, mit Milch fein rühren und Mandeln und Rofinen fehlen Lafjen, 
dafür dann den Boden der Form mit gefochtem Obſt belegen und den 
Überftrich von Gelee und Eimweißfchnee fortlajjen. 


13. Auflauf von Weißbrot und Walnüſſen. Man nimmt für 
8—10 Perſonen 30 ganz vollfommene und friiche Walnüſſe (falls fie 
nicht Friich find, fo nehme man zur Hälfte gute Mandeln), 200 g ab- 
- geichältes Weißbrot, 125 g Butter, 125 g Zuder, 6 Eier, reichlich 
a Taſſe ſüße Sahne. 

Nachdem die Nüffe mit ihrer gelblichen Haut fein geftoßen oder 
gerieben find, wird das Weißbrot in Milch eingemweicht und ausgedrückt, 
die Butter zu Sahne gerieben, ein Eidotter nach dem andern Hinzuge- 
fügt, ſowie auch Zuder, Weißbrot, Sahne und Nüſſe, und die Majje, 
die man mit dem fteifen Schaum der Eier Leicht vermifcht, tüchtig 
gerührt. Der Auflauf wird in einer vorgerichteten Form eine Stunde 
gebaden und nach Belieben mit einer Wein- oder Schaumfautce heiß 
zur Tafel gegeben. 


14. Scwarzbrot-Auflauf. Nachdem man 200 g Butter zu 
Sahne gerieben, werden nad) und nach hinzugefügt 10 Eidotter, 150 g 
Buder, etwas Nelken, Zimt, Kardamom und Citronenjchale, 200 g 
geriebenes und durchgeliebtes Schwarzbrot, 100 g Korinthen, auch 
nach Belieben 30 g Mandeln, und zuleßt der feite Eimeiß-Schaum 
duch die Mafje gemiſcht und diefe 1 Stunde gebaden. 

Für 9 Perſonen. 


15. Kartoffel-Auflauf (für 10 Perſonen). 125 g zu Sahne 
geriebene Butter, 8 Eidotter, 375 g Zuder, 15 g geitoßene Mandeln, 
worunter 6 Stüd bittere find, auch nach Belieben Eitronenjchale oder 
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Bimt, dies alles wird nach vorhergehender Angabe gemilcht und eine 
Weile gerührt, dann 470 g am Tage vorher in der Schale halb gar 
gefochte, abgezogene und geriebene Kartoffeln mit 100 g geriebenem 
Weißbrot durchgerührt, ſowie auch nachher der feite Schaum der Eier. 
Man läßt den Auflauf eine Stunde baden. 


16. Eierauflauf (Omelette soufflde). Nr. 1. Für 4 Perſonen 


reihen 4 Eplöffel durchgefiebter Zuder, Salz, 4 Eier und etwas ab- 
geriebene Citronenſchale. 

Der Zuder wird mit Eidottern und Citrone 10 Minuten ſtark 
gerührt, mit dem ganz fejten Schnee der Eier leicht vermifcht und die 
Maſſe auf einer mit Butter bejtrichenen Platte in einem mäßig ge 
heizten Ofen höchſtens '/a Stunde gebaden und gleich aufgetragen. 


17. Omelette soufflee. Nr. 2, Für 5 Perſonen rechnet man 
6 Eier, 4 Eßlöffel feingeftoßenen Zuder, 1 Eßlöffel feines Mehl, 
50 g Butter. 

Die Eidotter werden mit dem Zuder !/a Stunde gerührt, erft in 
dem Augenblid, wenn man baden will, wird das zu fejtem Schaum 
geichlagene Eiweiß mit dem Mehl hinzugerührt. Dann wird auf einem 


Ichwachen Feuer die Butter ohne Salz in einer Pfanne gejchmolzen, . 


da3 Angerührte hineingegoffen, gleichmäßig in der Pfanne verteilt und 
durch öfteres Hineinjtechen mit einem Meſſer bewirkt, daß fich der 
Teig nicht auf dem Boden der Pfanne zu früh feſtſetzt und bräunt, 
während auf der Oberfläche der Teig noch flüſſig und ungar bleibt. 
Sobald unter fortwährender Bewegung der Pfanne, Schütteln der 
Dmelette, über gleichmäßig verteiltem ſchwachen Feuer die Unterſeite 
derjelben gelb und die Oberjeite troden geworden ift, jo gibt man fie 
auf eine Schüffel, jchlägt fie doppelt und beftreut fie mit Zuder und 
Zimt, oder mit in Zuder geſtoßener Vanille, oder man legt Konfitüren 
dazwiſchen. Leicht und ficher bädt man die Dmelette vortrefflich, wenn 
man jie mit einem zuvor erhigten Pfannkuchendeckel bededt und dann 
auf jehr gelindem Feuer bädt. Wenn man alddann eine gut Löfchende 
Pfanne hat, jo braucht man nicht fortwährend die Pfanne zu bewegen 
und in den Teig jtechen. Auch kann man fie mit dem Saft einer Citrone 
beträufeln und dann mit Zuder bejtreuen, auch Rum darüber gießen 
und folchen anbrennen. 


18. Omelette für den täglichen Tiſch (auf 4 Perſonen berechnet). 
Ein ziemlich gehäufter Eßlöffel Mehl wird mit !ıo Z warmer Mil 
und Yeo 1 Wafjer fein gerührt. Dann jchlage man 4 frifche ganze Eier 
mit etwas Salz und vermijche alles. Danad) werde in einer ſehr jau- 
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beren Pfannkuchenpfanne reichlich Butter, oder halb Butter, halb Fett 
heiß gemacht, der Teig Hineingegoffen und beim häufigen Drehen der 
Pfanne und Unterlafjen der Flüffigfeit unten allerwärts gelb gebaden, 
wo er dann oben *roden jein wird. Endlich wird die Omelette umge- 
wendet und auf der andern Seite ebenfalls gelb gebaden und jodann 
ohne weiteres mit einem Pfannkuchenmeſſer zur Hälfte umgeflappt und 
auf eine heiße Schüfjel gejchoben, oder mit etwas Zuder bejtreut, oder 
vor dem Zuſammenſchlagen mit eingemachten PBreißelbeeren oder mit 
Apfelmus beftrichen. 


19. Schaum-Auflauf. Für 4—5 Perfonen: 1 Eplöffel voll 
dide jaure Sahne, 6 Eier, Zuder und Vanille. 

Man rührt die Sahne mit Eidottern, Zuder und Vanille eine gute 
Beile, mifcht das zu fteifem Schaum gejchlagene Eiweiß durch und läßt 
den Auflauf ſchnell baden. 


20. Auflauf von ſaurer Sahne. Man nehme für 6—8 Per: 
jonen 1 2 die ſaure Sahne, 8 Eier, 4 Eplöffel Mehl oder 1 Löffel 
Stärfe oder auch 4 Löffel geriebene Semmel, Zuder, Zimt, Vanille, 
oder in Ermangelung derjelben abgeriebene Citronenfchale und eine 
Meſſerſpitze Salz. 

Die Sahne wird gut geichlagen, Eidotter nebjt dem übrigen nad) 
und nad dazu gerührt, das zu Schaum gefchlagene Eiweiß durch: 
gemischt und in einer Form *4 Stunde gebaden. 

Auch über feines gefochtes oder ungefochtes Obſt kann man die 
jaure Sahnemaffe fchütten und auf diefe Weije einen guten „Sahne= 
auflauf mit Obft“ herſtellen. 


21. Rhabarber- Auflauf (für 6—8 Perfonen). Hierzu ein 
Kompott von Ahabarber und die Hälfte der Mafje des Schwamm: 
puddings (ſ. H. Nr. 18). Von letzterer gebe man einen Teil in eine 
zugerichtete Form, ftreiche das Kompott darüber, bedede e3 mit der 
übrigen Maſſe und bade ven Auflauf ?/ı Stunde bei guter Mittelhitze. 


22. Auflauf von janren Kirfchen (für 9—10 Perfonen). 
375 8 2 Tage altes Weißbrot ohne Krufte wird in Milch gemeicht 
und über Feuer abgerührt. Dann rührt man ein Ei did Butter zu 
Sahne, gibt Hinzu: 9 Eidotter, etwas geftogene Mandeln, auch einige 
bittere Eitronenjchalen, 2—3 Löffel Zuder, da3 Weißbrot, den Eier- 
ſchaum, 1 Pfund ausgefteinte faure Kirfchen, die man mit Zucker ver- 
milcht hat, und läßt das Ganze eine Stunde baden. 
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23. Fruchtmus-Anflanf. Man nehme für 8—10 Perſonen 
250 g Aprikoſen- oder Pfirfichmus oder auch recht jteif gefochtes 
Apfelmus, rühre den Saft einer Citrone durch und miſche den recht 
fejten Schaum von 12 Eiern darunter. Dann fülle man die Mafje in 
eine bereititehende, mit Butter beftrichene porzellanene Schüffel, jtreiche 
fie mit einem Mefjer glatt, ftreue etwas feingejtoßene Mandeln, die 
mit Zuder vermijcht find, oder gröblich gejtoßene Mafronen darüber, 
fteche mit einem Mefjer einigemal durch bis auf den Grund und ftelle 
die Schüfjel jogleich in einen jehr ftarf geheizten Ofen. Diejer Auflauf 
darf nur 10—15 Minuten baden und muß fogleich gegeffen werden, 
weil der Schaum wieder finft. 


24. Wiener Apfel-Auflauf. (Bon einem fürftlichen Koche.) 
Zuthaten: 30 Heine Reinetten, 250 g gejtoßener Zuder, 200 g Apris 
fojen-Marmelade, 130 g ganz friiche Butter, Weißbrot. Zu den Äpfeln 
fönnen noch) 120—200 g gut gereinigte Sultan-Rofinen gegeben 
werden, in welchem Falle etwa 70 g Zuder weniger zu nehmen ift. 

Die Äpfel werden rein gefchält, in vier Teile gefchnitten, vom 
Kerngehäuſe befreit und die Stüde der Breite nach ſechsmal geteilt. 
Dieſe Apfelicheibchen werden mit dem Zuder, der Marmelade und 
Butter iiber ſchwachem Feuer gedämpft, bis die Hibe fie durchdrungen 
Hat, worauf man fie dann erfalten läßt. Unterdes beftreicht man eine 
flache runde Form jtarf mit Butter, jehneidet aus dünnen, nicht zu 
friichen Weißbrotjcheiben Tangvieredige Stüdchen, taucht fie in zer: 
lajjene friiche Butter und legt damit die ganze Form aus, wobei man 
an den Seiten eins über dag andere jtellt. Wenn auf ſolche Weiſe die 
Form ausgefüttert ift, wird fie mit den Apfeln angefüllt, mit Weiß: 
brotjchnittchen belegt, mit zerlafjener Butter bejprigt und im Ofen eine 
halbe Stunde gebaden, in welcher Zeit dad Weißbrot ſchon gelb und 
froß und die Speife von der Hitze durchdrungen iſt. Diejer Auflauf 
wird gejtürzt und heiß aufgetragen. 

Auf einfachere Art als fogenannte Schweizer Charlotte füllt man 
die wie oben ausgefütterte Form nur mit einem guten Apfelmus, das 
man nach Belieben mit Fruchtgelee oder Konfitüren vermifchen kann. 

Ebenfo kann diejer Auflauf mit Aprifofen bereitet werden. Man 
braucht 30 Aprifojen zu ihm, die man jchält, in Viertel jchneidet und 
mit 100 g Butter, 200 g Zuder, ſowie etwas Weißbrot faft troden 
einſchmort. 


25. Noch ein feiner Apfelauflauf (für 7—8 Perſonen). Man 
nimmt feine mürbe Apfel, Eingemachtes zum Füllen derjelben, 100 g 
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Butter, 100 g Mehl, 100 g Zuder, 5 Eier, ?/ıo 2 Milch und die 
Hälfte der Schale einer Citrone. 

Die Üpfel werden gefchält und fo ausgebohrt, daß fie an der Stiel- 
jeite. unverlegt bleiben, mit etwas Eingemachtem gefüllt und in eine 
mit Butter beftrichene Schüffel, in welcher man baden fann, neben- 
einander geftellt. Dann wird die Hälfte der Butter in einem Topfe ge— 
Ihmolzen, da3 mit Milch angerührte Mehl hinzugefügt und die Mafje 
über Feuer gerührt, bis fie fich vom Topfe ablöft. Unterdes rührt man 
die übrige Butter weich, gibt Eidotter, Zuder, Eitronenfchale und die 
etwas abgefühlte Mafje dazu und mischt, wenn alles gut gerührt ift, 
den feiten Schaum der Eier leicht durch und gibt alles über die Apfel. 
Der Auflauf wird jogleich in den Ofen geftellt und in mittelmäßiger 
Hige 1 Stunde gebaden aufgetragen. 

Auch kann man die Äpfel in vier Teile fchneiden, ftatt des Einge- 
machten 70 g gewaſchene Korinthen zwilchenjtreuen und jene Maſſe 
darüber verteilen. 


26. Gewöhnlicher Auflauf von Äpfeln, der jedoch von alfen 
andern Früchten ebenfo gemadjt werden fann, Für 10—12 Per: 
fonen nehme man 250 g Mehl, 70 g Butter, %ıo 2 Milch, 2 Eßlöffel 
Buder, 6 Eier, Citronenſchale oder 8 Stüd gejtoßene bittere Mandeln 
und 1!/2 Theelöffel Salz. 

Nachdem die bemerkten Teile nach vorhergehender Angabe zu⸗ 
ſammengeſetzt ſind, gebe man davon den vierten Teil in eine gut 
zugerichtete Form oder Schüſſel, lege 2 gehäufte Suppenteller in 4 Teile 
geichnittene mürbe fäuerliche Äpfel darüber Hin, bejtreue diefe mit 
Zuder und Zimt, bedede fie mit der übrigen Mafje und bade den Auf- 
(auf 1?/s Stunde. 

Derjelbe kann, wie oben bemerft, von allen Früchten gebaden 
werden. Zwetſchen, ſowohl friiche ala getrodnete, werden ausgefteint, 
legtere aber vor dem Ausfteinen weich gekocht; bei jaftigen Früchten, 
al3: ſauren Kirfchen, Heidelbeeren (Bidbeeren), Zohannisbeeren ꝛc. 
wird de3 Saftes wegen geftoßener Zwieback mit dem Obft vermifcht, 
und dieſes, je nachdem es viel oder weniger Säure hat, mehr oder 
weniger verfüßt. 


27. Apfel-Auflauf auf andere Art. Man nimmt 2 Suppen- 
teller jteifes Apfelmus, vermengt es mit 700 g 2 Tage altem ge= 
riebenen Weißbrot, 125 g zergangener Butter, 8 Eidottern, Zuder und 
Zimt, rührt den Schaum der Eier durch und bädt den Auflauf in einer 
Form 1!/a Stunde. — Für 10 Berfonen. 

Davidis, Kochbuch. 22 
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28. Auflauf von Apfeln und Brot. Buthaten für 6—8 Per— 
fonen: Ein gehäufter Suppenteller in Scheiben gefchnittene Apfel, 
ebenjoviel geriebenes halb Schwarz-, halb Weißbrot, 130 g Zuder, 
70 g Rorinthen, 2 Ei did frische Butter, etwas gejtoßene Nelken 
und Zimt. 

Das Brot wird mit der Hälfte des Zuderd, Zimt und Nelken 
vermiſcht, hiervon eine Lage in eine zugerichtete Form gejtreut, mit 
Stückchen Butter belegt, eine Lage Apfel, Korinthen, Zuder und Zimt 
darauf gelegt und jo abwechſelnd fortgefahren, bis Brot den Schluß 
macht. Dann wird der Auflauf reichlich mit Butterjtüdchen belegt und 
bei jtarfer Hitze 11/s Stunde gebaden. 


29. Apfelberg (Verwendung von Eimeißreften). Man wählt 
Heine Äpfel, die man jchält, ausbohrt, mit eingemachten Früchten oder 
Obſtgelee füllt und pyramidenförmig auf eine Schüffel ſtellt. Das Ei- 
weiß wird jteif geichlagen, mit Citronen= oder Banillezuder verfüßt, 
die Apfel gleichmäßig mit Schnee überzogen und 20—25 Minuten in 
gelinder Wärme im Ofen gebaden. 


30. Kaftanien-Auflauf. Nachdem man die äußere Schale von 
1 kg Raitanien entfernt, wirft man diefe folange in fochendes Wafler, 
bis fich Pie innere Haut leicht ablöjen läßt, kocht fie dann in etwa 
12 Milch weich und reibt fie durch ein Sieb. Dann rührt man 
150 g Butter zu Schaum, fügt 10 Eidotter, die durchgeriebene 
Kaſtanienmaſſe, 150 g Zuder, 6 Löffel feinen Liqueur (Maraskino, 
Euragao ꝛc.) hinein und zieht den feiten Eiweißſchnee durch die Maſſe. 
Man bädt den Auflauf etwa °/a Stunden im Ofen und gibt ihn ſofort 
zu Tiſch. 


31. Leipziger Punſchauflauf. Für 8 Perjonen nimmt man 
12 Eier, 170 g durchgeſiebten Zuder, 1 Citrone, 1 Glas Rum, rührt 
die Eidotter mit dem Zuder jchäumig, fügt dann den Citronenfaft, nad 
Belieben aud) die halbe abgeriebene Schale,nebjt dem Rum Hinzu, mijcht 
den ganz feiten Schaum der Eier leicht durch, bäckt den Auflauf in einem 
ftarf geheizten Ofen in 10 Minuten gar und gibt ihn jogleich zur Tafel. 
Derſelbe muß von allen Seiten gelb gebaden, in der Mitte aber nod) 
weich — einer Schaumfauce ähnlich — fein. 

Läßt man den Rum fehlen und nimmt nur Citronenfchale und 
Saft, jo erhält man einen wohljchmedenden Citronenauflauf. 


32. Schaumgeridt. Man braucht für 20 Perfonen: 400 g 
Zwieback, 12 Milch, 9 Eier, Zuder, Citronenjchale, Korinthen oder 
Rofinen und Fruchtgelee. 
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Milch, Eidotter, Citronenschale und 4 Eßlöffel Zucker werben 
untereinander gerührt und die Zwiebäde darin geweicht. Dann wird 
eine Schüffel, worauf das Gericht zur Tafel fommt, mit Butter be- 
ftrichen und mit Weißbrotfrumen bejtreut, dann der dritte Teil der 
Zwiebäde eingelegt, etwa3 Korinthen und Fruchtgelee darüber verteilt, 
wieder ein Dritteil Zwieback nebſt einer Lage Korinthen oder Rofinen 
und Gelee und zulegt der Reſt der Zwiebäcke darauf gethan. Darauf 
wird das Gericht mit Zuder und Zimt beftreut, mit einer jchließenden 
Schüfjel feit zugedeckt und °/a Stunde lang auf kochendes Waffer geitellt. 

Nach Verlauf diefer Zeit wird das Eiweiß zu Schaum gejchlagen, 
mit einem Eplöffel Zuder vermijcht, über die Mafje gejtrichen und 
diefe etwa 10 Minuten in einen heißen Dfen geitellt. 

Statt der Zwiebäcke nimmt man in der feinen Küche Bisfuit- 
plätzchen (Schuhjohlen) und ftatt der Korinthen ein Apfelmus, welches 
man mit eingemachten verfchiedenen Früchten vermifcht; auch fan man 
den fteifen mit Vanillezucker gewürzten Eierfchaum gleich über die 
Speije ftreichen und fie auf fochendes Waſſer fo lange in den Ofen 
ftellen, bi8 der Schnee feft, die Speise durch und durch Heiß ift. 


33, Auflauf von Äpfeln und Reis. Zuthaten fir 18—20 
Perſonen: 250—375 g Reis, Mil, 130—200 g Zuder, 100 bis 
150 g Butter, 4—6 Eier, 12—14 Borsdorfer Apfel, Wein, Citrone, 
Apfelſine. 

Man kocht den abgebrühten Reis in Milch mit einem Stück friſcher 
Butter gar, aber nicht zu weich. Zugleich kocht man geſchälte und 
halb durchichnittene Borsdorfer Apfel in Wafler, Wein, Zuder, 
Citronenfaft und Schale gar, ohne fie zerfallen zu laffen, nimmt fie 
aus der Brühe, gibt zu diejfer noch foviel Zuder, daß fie geleeartig 
wird, und drückt den Saft einer Apfelfine dazu. Nun reibt man die 
übrige Butter weich, rührt Eidotter, Zuder und Reis hinzu und miſcht 
den fteifen Eiweißſchaum leicht duch. Danach legt man in eine gut 
zugerichtete Sorm eine Lage Reis, eine Lage Apfel und bededt dieſe 
wieder mit Reis. Die Äpfel dürfen die Seiten der Form nicht berühren 
und auch nicht aus dem Reis hervorftehen. Dann jtreut man geftoßenen 
Zwieback darüber und legt kleine Stüdchen Butter darauf, läßt den 
Auflauf etwa 1 Stunde baden, oder jo lange, bis er eine jchöne gelbe 
Farbe befommen hat, ftürzt ihn dann auf eine Schüffel und gibt Die 
geleeartige Sauce darüber. 

Auf einfachere Art füllt man eine Auflaufform lagenweiſe mit 
Milhreis und einem guten Apfelmus, betreut fie mit Zwieback und 
Zuder, und bädt den Auflauf etwa 1 Stunde. Man fann jehr gut 
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Milchreig- oder Apfelreisreite zu diefem Auflauf verwenden, die mar 
nad) Belieben mit einigen Eigelb, geriebenen Mandeln und Citronen- 
ſchale würzt und mit dem Eiweißſchnee durchzieht. 


34. Schwarzer Magifter, Auflauf für einen täglichen Tiſch 
(auf 6—7 Perjonen berechnet). 375 g Weißbrot wird in Scheiben 
gejchnitten und in Butter gebraten, 1 Pfund getrodnete Pflaumen, die 
am vorhergehenden Tage gewaſchen, abgefocht und nachdem eingeweicht 
find (man fann fie über Nacht in den Bratofen ftellen), werden aus 
gejteint und mit dem Weißbrot lagenweije in eine Springform gelegt; 
dann wird 1a 7 Milch, die mit Pflaumenbrühe vermifcht wird, 
mit 2 Eiern geflopft und darüber gegofjen, endlich etwa 70 g Butter 
in Stüdchen zerteilt und darüber gelegt und das Ganze im Badofen 
1 Stunde gebaden. 


35. Herings- Auflauf (für 10 Perfonen). Man richte fich nad 
dem Kartoffel-Auflauf in Nr. 15, Laffe jelbitredend Mandeln, Zucker 
und die Gewürze weg und rühre reichlich Muskatnuß und das in feine 
Würfel gefchnittene Fleifch von 2—3 gut gewäfjerten und ausgegräteten 
Heringen nebjt einer Untertaffe in Butter braun gebratener Zwiebeln 
und etwas Pfeffer und Nelkenpfeffer durch. 


36. Käfenuflauf nad) der Suppe zu geben. Für 6 Berfonen 
nimmt man 5 Eplöffel geriebenen Käſe irgend welcher Art (trodene 
Reſte vortrefflich zu benugen), vermifcht ihn mit 1/a 2 Mil, 5 Ei- 
dottern, Salz, Pfeffer und 10 g Kartoffelmehl, zieht den fteifen Eiweiß— 
ſchnee durch die Maſſe und bäckt den Auflauf 20 Minuten. 


37. Fleiſch-Auflauf. Man richte ſich nach Pudding von kaltem 
Kalbsbraten in Abteilung H. Nr. 38. 


38. Auflauf von Reis, Midder und Krebsbutter (ein Ge— 
richt, nach der Suppe zu Fiich-Ragout zu geben). Erforderlich für 12 
bis 15 Perſonen find 250 g Reis, Bouillon, Musfatblüte, Krebsbutter, 
1 Glas Madeira, 250 g Kalbsmidder. 

Der Reis wird gut abgebrüht, mit Bouillon, etwas Musfatblüte, 
dem nötigen Salz und mit Kreböbutter gar und did gekocht, zuletzt 
1 Glas Madeira durchgerührt. Zugleich wird Kalbsmidder in Bouillon 
gar gekocht, fein gehadt und beides, jedoch mit Reis angefangen, ab- 
wechjelnd lagenweife in eine zugerichtete Auflaufforn gegeben und 
1 Stunde gebaden. 
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39. Ftalienifcher Reis- Auflauf zu Geflügel- and Fiſch-⸗Ragout. 
Für 15—18 Perſonen: 375 g Reis, Bouillon, Butter, 250 g gefochter 
und fein gehadter Schinken, 125 g Barmejanfäfe. 

Man kocht den Reis nach dem Abbrühen mit guter Bouillon, Salz 
und Butter gar und did, doch fo, daß die Körner ganz bleiben. Als— 
dann gibt man ihn mit dem Schinfen und Parmeſankäſe abwechjelnd 
fagenweife in eine Auflaufform und bäckt dies Gericht langjam 1 bis 
1'/s Stunde. 


40. Ztalienifche Polenta als Auflauf. Die im Abſchnitt L. 
enthaltene verfeinerte Polenta wird Falt in Scheiben gejchnitten, die 
Auflaufform mit friſche Butter beftrichen und mit Parmeſankäſe be- 
freut. Dann legt man in die Form dünne Scheiben Butter, darauf 
Scheiben von der Volenta, wieder Käfe, Butter und Polenta, bis 
[egtere zu Ende ijt, worauf dann Butter den Schluß macht. Der 
Auflauf- wird im Badofen ſchön gebaden und recht Heiß zur Tafel 
gegeben. 

Man kann auch Fleijch, beſonders friſch gebratene, in Scheiben 
geichnittene Bratwurst, auch friſch gebratene Spedjcheiben, leicht an— 
gebratene Schweinskoteletts dazwischen legen und Gewürze nach Ge— 
Ihmad Hinzufügen, wobei man, um zu große Fettigkeit zu vermeiden, 
den Gebrauch der Butter beichränfe. 


41. Mehlipeije von Nudeln (für 4—6 Perſonen). In Er: 
mangelung der in der Vorbemerkung zu Nr. 46 erwähnten Reisnudeln 
made man von 2 Eiern einen Nudelteig, wie folcher in Abſchnitt L. 
beichrieben ift. Dann koche man die Nudeln in Salzwaffer ab, nehme 
fie heraus, thue fie in Faltes Waſſer, rühre ſie einigemale um und 
breite fie zum Abtrocknen auf ein Sieb aus. Danach werden 6 Ei- 
dotter mit 150 g gejtampftem Zuder und 130 g geflärter Butter eine 
Weile gut gerührt, die abgetrodneten Nudeln, 125 g gut gewaſchene 
und in einem Quche abgetrodnete Korinthen, 70 g ſüße geftoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer halben Eitrone, 1 gejtoßener 
Zwieback und eine Mefjeripige Zimt hinzugefügt; nachdem dies alles 
gut verbunden ift, wird das aus fteifem Schaum gejchlagene Eiweiß 
langjam durchgezogen und die Mafje in einer gut vorgerichteten Mehl- 
ipeifeform 1'/a Stunde gebaden. 


42, Ananas-Auflauf für Kranke. Man bereitet den Teig wie zum 
Leipziger Punichauflauf, läßt jedoch den Rum fehlen und mifcht ftatt 
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deffen eine Obertaffe feingefchnittener Ananaswürfel unter die Maffe, 
auch kann man die Form erjt mit bebuttertem Papier und dann mit 
Ananasjcheiben auslegen. Außerdem kann man dies Soufflee mannig- 
fach verändern, ftatt Citronenjaft mehrere Löffel Aprikoſen- oder andere 
Obſtmarmelade zufegen, auch Fleingefchnittene eingemachte Früchte 
durchmiſchen. 


43. Erdbeer⸗Auflauf für Kranke. Man reibt 250 g friſche Erd— 
beeren durch ein Sieb, vermiſcht ſie mit 120 g feinem Zucker, etwas 
Citronenſaft und dem ſteifen Schnee von 3 Eiweiß, füllt die Maſſe 
in die Form und bädt jie 10—15 Minuten bei jehr gelinder Wärme. 
Statt der Erdbeeren kann man 4 gebratene durchgeriebene Äpfel, aud 
lonjt ein beliebiges Fruchtmus wählen oder geriebene Schofolade oder 
Kakao, etwa 5 Löffel voll, verwenden. Diefe leichten Soufflees müſſen 
jofort, nachdem fie aus dem Ofen genommen, jerviert werden. 


44, Mehlſpeiſe für Kranke (nach Profeffor Leube). Man ver: 
rührt 4 Eigelb mit 2 Eßlöffel Zuder und 2 Theelöffel Mehl, fügt 
8 Tropfen Eitronenjaft und 15 Tropfen Rum hinzu, gibt den jteifen 
Eierjchnee durch die Mafje, füllt jie in eine Feine Form und bädt die 
Mehlſpeiſe langſam 15— 20 Minuten. 


Kranfenfpeifen. Von den Aufläufen find fonft nur die ganz 
leichten fchaumigen Aufläufe, wie Nr. 7, 12, 16, 17, 20 umd 34 
geeignet, Kranken gereicht zu werden. 


II. Derfchiedenartige Gerichte von Maccaroni 
und Nudeln. 


Borbemerfung. Hierbei erlaubt fich die Verfaſſerin auf Reis- 
nudeln und Reig-Maccaroni aufmerkſam zu machen; beide find ein 
Schatz für die Küche. Auch find die Stern und Fadennudeln für 
Suppen und Pudding3 ausgezeichnet. 


45. Röhrnudeln (Maccaroni), Scinfen und Parmeſankäſe 
zu gleichen Teilen. 250 g Maccaroni werden in 2!/2 cm lange Stüde 
gebrochen, in Waſſer und Salz weich gekocht und auf dem Durchſchlag 
mit kochendem Wafjer übergofjen. Nachdem fie erfaltet find, jchmort 
man einige feingehadte Schalotten in etwa Butter, thut 250 g 
Schinken, danach die Maccaroni, 250 g Käſe und zuletzt noch ?/ıo 2 
jaure Sahne dazu und bädt das Ganze in einer vorgerichteten Form 
oder Schüffel %/a Stunde. 
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46. Auflauf von Röhrnudeln, Schinken und Barmejanfäje, 
Zuthaten: 250 g Maccaroni, 1 Pfund gefochter und feingehadter 
Schinken, 70 g geriebener Parmeſankäſe, 4 Eier, 70 g Butter, Ya I 
Milch und Muskatnuß. 

Die Maccaroni werden in reichlichem Waſſer mit Salz weich, aber 
nicht breiig gekocht, abgegoſſen, mit dem Schinken und Käſe nebſt etwas 
Muskatnuß lagenweiſe in die Form gelegt und mit Milch, geſchmolzener 
Butter und den geklopften Eiern übergoſſen. Man laſſe den Auflauf 
bei ſtarker Hitze 1 Stunde baden. 


47. Bafteten von Röhrnudeln mit Schinfen und Käſe. Hierzu 
ein Blätter- oder Butterteig von 750—1000 g Mehl, 375 g 
Maccaroni, in Fleifchhrühe oder kochendem Wafjer und Salz weich 
gekocht und zum Ablaufen auf einen Durchſchlag gejchüttet, ferner ein 
gehäufter Suppenteller gefochter, mit etwas Fett feingehadter Schinken, 
125 g Butter, 80 g geriebener Barmejanfäje, 6 Eier. 

Die Butter wird weich gerieben, mit dem Käfe und den Eidottern 
tüchtig gerührt und danach mit den Maccaroni und dem zu fteifem 
Schaum gejchlagenen Eiweiß vermiſcht. Alsdann wird eine Lage 
Schinken auf den ausgerollten Teig gelegt, darüber eine Yage von der 
eingerührten Maſſe, und jo abwechjelnd fortgefahren, bis alles darin 
und das Ganze mit einem Oberblatt von bemerftem Teig verjehen ift. 
Dan richte fich beim Formen und Baden der Bafteten nach E Nr. 107 

Dies Geriht kann auch ohne Teig in einer vorgerichteten Form 
oder Schüffel gebaden und ftatt Parmeſan- allenfalls weißer Schweizer: 
füje dazu genommen werden. Auch können Faden- oder Gemüjenudeln 
die Stelle der Maccaroni vertreten. 

In ähnlicher Weife Lafjen ſich Reſte von gefochter Pökelzunge 
zu einer trefflichen Pajtete verwenden. Die Zunge, ſowie Yuftiped wird 
in Scheiben gejchnitten. Aus den Abfällen der Zunge, Schinfenreften 
und friſchem Schweinefleifch, — dies alles gewiegt — wird mit Eiern, 
etwas Salz, Gewürz und wenig geriebener Semmel eine Farce be= 
reitet, aus ihr Feine Bällchen geformt und dieje in Butter jaftig ge— 
braten. Man füllt dies abwechjelnd mit den wie oben vorbereiteten 
Nudeln in die Form. 


48, Röhrundeln mit Parmeſankäſe. Wan rechnet 250 g 
Maccaroni, 70 g Butter, 70 g geriebenen Käſe, koche die Mac- 
caroni in fochendem Waffer und Salz weich, jchütte fie auf einen 
Durchſchlag, Lege fie fchichtweife mit Butter, Käſe und vielleicht noch 
fehlendem Salz in eine vorgerichtete Form oder Schüffel und Lafje fie 
in nicht zu heißem Dfen gelb baden. Dann jchiebe man fie auf eine 
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Schüffel und gebe fie zu Braten, Rippchen, Fleiſchbällen und vergl. 
Auch werden fie zu feingefochtem Sauerkraut gereicht. 


49. Röhrnudeln mit Banfingfauce, Hamburger Zubereitung. 
Man kocht 250 g Röhrnudeln in Salzwafjer gar und bereitet in- 
zwifchen die Sauce, zu der man ”/ıo 7 Milh mit 60 g Mehl und 
50 g Butter auf dem Feuer zu einer dicklichen Flüffigfeit rührt, die 
man nach dem Ausfühlen mit 4 Eigelb, Salz, Pfeffer und 30 g ge 
riebenem Parmejanfäje vermijcht. Darauf vermengt man die fertigen 
Röhrnudeln mit der Sauce, füllt fie in eine Backſchüſſel und bädt fie 
!/s Stunde. 


50. Schüfjel mit Braten, Röhrnudeln und gebratenen Kar- 
toffeln. Hierzu paßt ſowohl der aufgerollte Braten al3 auch ein Filet. 
Letzteres wähle man nach Gefallen, entweder wie Hajen oder nad 
englicher Weije etwa 8 Minuten gebraten, und ſorge für eine gute 
fräftige und reichlihe Sauce, wozu Liebigs Fleiſchextrakt zu Hilfe 
genommen werden kann. Zugleich werden Röhrnudeln in Waſſer und 
Salz weich abgefocht, zum Ablaufen auf einen Durchſchlag geſchüttet, 
mit fochendem Waſſer übergofjen und mit gelbgemachter Butter nur 
zum Kochen gebracht. Auch werden Kartoffeln von mittlerer Größe 
recht aufmerfjam ganz weich und dunfelgelb gebraten. Dann wird der 
Braten in zierliche Scheiben gejchnitten, in feiner vorigen Geftalt auf 
eine heiße Schüfjel gelegt, die Röhrnudeln ringsumher angerichtet, die 
jämige Kraftſauce fochend heiß darüber gefüllt und das Gericht mit 
einem Kranz Kartoffeln garniert und völlig Heiß aufgetifcht. 

Statt der Kartoffeln kann man auch die um den Braten angerich— 
teten Röhrnudeln mit einem Kranz Rührei umgeben, welches man mit 
fein gewiegtem gefochten Schinken vermifcht hat. 


51. Röhrnudeln auf Feinfchmederart zu Schmorbraten. Die 
im Salzwafjer mweichgefochten Röhrnudeln vermijcht man mit 60 g 
Butter, 60 g geriebenem Käje, vier Löffeln kräftiger Bouillon, vier 
Löffeln Tomatenbrei, zwei in feine Streifen gejchnittenen Trüffeln und 
Salz und Pfeffer. Man erhibt die Röhrnudeln hiermit und richtet jie 
alsdann bergfürmig an. 


52. Scinfen-Nndeln. In Ermangelung vorgemerkter Reis- 
nudeln made man für etwa 8 Perjonen von 2 ganzen Eiern und 
2 Dottern nach Abfchnitt L. Nr. 27 einen feften Nudelteig und rolle 
ihn ganz dünn aus. Sobald die Teile troden geworden find, fchneidet 
man fie in Streifen und dieje zu Nudeln von der Breite eines Fleinen 
Fingers, kocht fie in fochendem gejalzenen Waſſer, jchüttet fie auf einen 
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Durchſchlag und gießt Eochendes Waſſer darüber. Dann wird eine 
Eleingehadte Zwiebel und etwas feingefchnittene Peterſilie mit einem 
Stüdchen Butter gedämpft, 1 Pfund gefochter Schinken ohne Fett Elein 
gejchnitten, 6 ganze Eier und 6 Eidotter mit !/s 2 dicker ſaurer 
Sahne, einem halben Theelöffel Musfatblüte und der gedämpften 
Zwiebel und Peterfiiie tüchtig gerührt, worauf dann der Schinken 
durchgemifcht und dies alles mit den Nudeln gehörig untereinander 
gemengt wird. Danach beftreicht man eine Form mit Butter, füllt die 
Maſſe hinein, beftreut fie mit Zwieback und ftellt fie etwa !/s Stunde 
in einen heißen Ofen. 

Man reicht die Röhrnudelgerichte gern zu Kalbsbraten und Schmor- 
braten, oder gibt fie zu allen Arten Rotelett3, zu Bratwurjt und zu 
Saucifjen. Reisnudeln find, auf gleiche Weiſe bereitet, jehr ſchmackhaft. 
Sie werden in 5 cm lange Stüdchen gebrochen und in gejalzenem 
Waffer 1 Stunde gekocht. 

Unmerf. Aus der Nudelbrühe können angenehme Suppen bereitet werden. 


53. Gebadene Schinfenrefte mit Nudelteig. (Ein mohl- 
ſchmeckendes Gericht vorzüglich zum Sauerfraut und Spinat.) Man 
macht von einem Ei einen Nudelteig, deſſen Bereitung in L. Nr. 25 
zu finden ift, jchneidet ihn in Stüde, etwa von der Größe eines 
KRartenblattes, läßt dieje in kochendem Waffer gar kochen und in 
faltem Wafjer auf einem Durchſchlag abkühlen; oder man kocht ftatt 
deffen Gemüfenudeln. Unterdes werden die Refte eines weichgefochten 
Schinfens, das Magere zuvor heiß gemacht, jo fein al3 möglich gehadt 
und mit Muskatnuß und etwas Pfeffer oder mit geriebenem grünen 
Schweizerkäſe gewürzt. Danach beſtreicht man die Auflaufform oder 
eine alte tiefe porzellanene Schüſſel mit Butter und belegt den Boden 
und die Seiten derſelben mit den Nudelblättchen, ſo daß keine Zwiſchen⸗ 
räume bleiben. Über dieſe Lage bringt man eine Lage Schinken, be— 
deckt ſie mit Nudeln und fährt jo fort bis zu 2 oder 3 Lagen, jedoch 
muß die oberfte Lage aus Nudelblättchen beftehen. Alsdann zerflopft 
man in einem Suppenteller 4 Eier, füllt ihn mit guter Milch auf, 
fügt auch, falls der Schinken nicht zu falzig ift, etwas Salz hinzu und 
gießt die Eiermilch über die Speife, welche in einem heißen Ofen 
1 Stunde gebaden und umgeftürzt zur Tafel gebracht wird. 


54. NReisundeln. (Ein angenehmes und bequem zu bereitendes 
Sonntagseſſen ftatt Gemüfe.) Reisnudeln werden in reichlich Fochen- 
dem Wafjer mit dem nötigen Salz Y/s Stunde mäßig ftarf gekocht, 
auf einen Durchichlag gejchüttet und mit kochendem Waſſer übergofjen, 
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was nicht zu überjehen ift. Dann werden diejelben mit Butter, etwas 
Mil und Muskatnuß zum Kochen gebracht, jofort angerichtet und 
mit gröblich geftoßenem Zwieback reichlich bededt. 

Eine zweite Zubereitungsmeije bejteht darin, die gefochten und mit 
fochendem Waſſer übergofjenen Reisnudeln mit reichlich gelb gemadhter 
Butter und etwas Rindfleifchhrühe oder Fleifchertraftbrühe, auch nad) 
Belieben mit gefochtem oder Eleingehadtem Schinken durchzurühren. 
Dann werden fie angerichtet und mit einem Teil der gefochten und in 
Butter gelb gebratenen Nudeln bededt. 

Auch können die ohne weiteres angerichteten Nudeln mit gutem, 
feingetwwürfeltem und gelblich gebratenem Sped übergofjen werden. 


Kranfenfpeifen. Außer Reisnudeln ift fein Gericht für Kranke 
geeignet. 











K. 


Plinſen, Omeletten und Pfannkuchen 
verschiedener Art, 


nebit 
einigen andern in der Pfanne zu bacenden Speifen. 


1. Im allgemeinen. 


Pianntuhenpfannen. Pfannkuchenpfannen find am beiten von Stahl; 
die glafierten wegen Mangel an Haltbarkeit nicht zweckmäßig. Man 
gebrauche die Pfanne nur zum Baden der Kuchen, nicht, wie es häufig 
gefchieht, zugleich zum Braten der Beefſteaks, Kochen faurer Sped- und 
Zwiebelſaucen und dergl. Es iſt zu letzteren ohnehin eine Kleine tiefe 
Pfanne pafjender. Man thut wohl, die Pfanne nach jedem Gebraud) 
mit weichem Papier zu reinigen, jo daß e3 dann bei vorkommenden 
Fällen nur de3 Auswiſchens mit einem Stüdchen Fließpapier bedarf. 
Geichieht dies nicht, jo muß die Pfanne jedenfalls erſt aufs Feuer ge- 
jtellt, mit Salz troden ausgejcheuert und gut nachgerieben werden. 
Das Auswaſchen der Pfanne verhindert ein leichtes Loslaſſen der 
Kuchen. 

Einrühren. Das Anrühren mit warmer — jtatt falter — Milch 
und tüchtiges Schlagen der Mafje, bevor die ganze Quantität Milch 
hinzugegeben wird, verfeinert die Pfannkuchen ganz ungemein. Ob 
es vorzuziehen ift, dag Eiweiß zu Schaum zu jchlagen, hängt einzig 
und allein vom Geſchmack ab. Gejchieht es, fo werden die Kuchen 
jehr locker und weich, auch kann hierbei eher ein Ei geipart werden; 
beim Anwenden der ungejchlagenen Eier aber laſſen fich die Kuchen 
befjer inwendig milde, übrigens froß baden. 

Sum Baden geeignetes Sener. Zum Baden der Pfannkuchen ges 
bört ein weder zu ſchwaches, noch zu jtarfes Feuer, am beiten ijt 
Kohlenglut. 
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Pafiendes Badfett. Ein gutes Badfett beiteht aus Halb Butter, halb 
gutem Schweinefchmalz oder langſam ausgebratenem Sped (fiehe A. 
Nr. 25). Auch kann eine Seite des Kuchen: mit Schmalz, die andere 
mit Butter gebaden werden. 

Um die Pfannkuchen gut und froß zu baden, thue man nicht gar 
zu wenig Badfett in die Pfanne, laſſe es nicht braun werden, nich 
einmal zu ftarf fich erhigen, gebe den Teig hinein und drehe die 
Pfanne fo, daß er fich überall gleichmäßig verteilt; man durchſteche ihn 
hin und wieder mit dem Mefjer, namentlich) am Rande der Pfanne, 
damit er in der Pfanne nicht ungar bleibt, und jo lange, bis fein 
flüffiger Teig fi) mehr auf der Oberfläche befindet. Man dreht die 
Pfanne jehr aufmerkffam, damit der Pfannkuchen auf jeder Stelle braun 
wird, und ſchwenkt diefen darin, um zu ſehen, ob er fich auch gut 
löſt. Sollte er an einer Stelle feitfleben, jo jchiebt man ein Stüdchen 
Butter darunter; endlich wendet man ihn mit dem Kuchenblech, um ihn 
auf der anderen Seite ebenfo zu baden. 

In einigen Rezepten ijt ftatt des Mehls Stärke angegeben; da 
diefe aber mitunter einen fäuerlichen Gejchmad hat, jo thut man wohl, 
fie vor dem Gebrauch zu verjuchen. 


2. Plinſen (eine Schüffel allein zu geben und eine Beilage zum 
Spinat). Nr. 1. Zuthaten: 4 mäßig gehäufte ERlöffel feines Mehl, 
oder 100 g an Gewicht, 4 große oder 5 kleinere Eier, !/a 7, zu 
jammengejegt aus 2 Teilen ſüßer Sahne oder Milch und 1 Teil warmem 
Waſſer, 70 g gut gewaſchene Korinthen, 2 Eplöffel geſchmolzene But- 
ter, abgeriebene Citronenjchale oder Muskatblüte und etwas Salz. 

Der Teig wird beim Hinzuthun der ganzen Eier nach Nr. 1 gut 
geichlagen und 4 Plinfen — dünne Kuchen — daraus gebaden. Dann 
werden dieje zweimal geteilt, mit Zuder und Zimt beftreut und auf- 
gerollt. 

Die Plinfen werden auch zum Thee und Butterbrot gegeben. 

Als Mittel» oder Nachgericht kann man fie mit einer roten oder 
weißen Weinfauce oder Sauce von Fruchtfaft auftiichen. 

Dienen fie al3 Beilage zum Spinat, jo lafje man Zuder, Eitronen- 
ichale und Korinthen weg und rühre feingefchnittenen Schnittlaud 
durch den Teig. 


3. Blinfen von fanrer Sahne (Rahm, Flott). Nr. 2. Zu— 
thaten: 70 g beite Stärke, 4 Eier, "Ja I dide faure Sahne, Muskat— 
blüte, Zimt und etwas Salz. 

Nachdem man die Stärke mit 2 Eplöffel Faltem Waffer eingeweicht 
und zerrührt hat, wird fie mit den Eidottern, Sahne und Gewürz 
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ftark gejchlagen, dann mifche man den fteifen Schaum der Eier durch, 
bade 4 Blinjen, rolle jede auf und gebe fie, mit Zuder und Zimt be- 
itreut, hei zur Tafel. Auch find eingemachte Früchte jeder Art eine 
angenehme Beilage. 


4. Plinſen mit verjdiedenartigen Reſten gefüllt, z.B. mit 
gefochtem Obft oder Neisbrei oder Kalbsbraten. Nr. 3. Man 
bade die Plinſen nach der erjten Vorfchrift, bejtreiche fte mit gut ge— 
kochtem Apfel-, Kirſchen- oder Pflaumenmus oder Preißelbeeren, oder 
auch mit dickgekochtem Reisbrei, welcher mit Zuder, Zimt und Musfat- 
blüte gewürzt ift, rolle die Plinſen auf und bejtreue fie mit Zuder. 
Mit Kalbshraten werden fie gefüllt wie folgt: Derjelbe wird jehr fein 
gehadt, ein reichliches Stüd Butter gelb gemacht, etwas geriebenes 
Weißbrot und das Fleiſch eine gute Weile darin gerührt, ſaure Sahne 
oder Bouillon, etwas Wein, Musfatblüte oder muß und etwas Sal; 
hinzugefügt und die Mafje unter ftetem Rühren gut durchgefocht. Mit 
diefer Farce beftreiche man die Blinfen, welche ohne Korinthen gebaden 
werden, rolle fie auf und richte fie auf heißer Schüffel an. 

Auch mit Schinkenreften füllt man die Plinſen, welche dann zu 
Spinat und fohlartigen Gemüſen eine gute Beilage geben. Die Schinfen- 
reſte weicht man am beiten über Nacht in Milch, hadt fie fein und ver- 
mischt fie mit dicker faurer Sahne. Man ftreicht die Maffe auf fertig 
gebadene Plinjen und wendet diefe, nachdem man fie Durchgeichnitten, 
in Ei und geriebener Semmel, um fie darauf in Fett gelbbraun 
zu baden. 


5. Ohrfeige. Erforderlich find: 4 frifche Eier, 1 Eßlöffel feines 
Mehl oder Stärke, !/ıo I lautwarme Milch mit etwas Waſſer vermijcht, 
eine Meſſerſpitze Musfatblüte oder abgeriebene Citronenjchale und 
etwas Salz, ferner beliebiges Eingemachtes. 

Das Weiße der Eier wird von den Dottern jorgfältig getrennt, 
und erjteres zu recht feſtem Schaum gejchlagen, der erjt in dem Augen- 
blid durch den zuvor ſtark gefchlagenen Teig gemifcht wird, wenn man 
zu baden anfängt. Das Feuer muß gleichmäßig und jehr ſchwach, die 
Pianne glatt fein. In lebterer laffe man wenig Butter zergehen, 
gebe die Schaummaffe hinein, lege einen vorher heiß gemachten blecher- 
nen Kuchendeckel darauf und bade die Obrfeige nur auf einer Seite, 
wobei man die Pfanne dreht, ohne fie zu fchütteln, und zwar jo Tange, 
etwa 10 Minuten, bis fie oben troden und unten gelb geworden ift. 
Danach Heftreiche man diefelbe mit beliebigem Eingemachten, Apfelmus, 
Johannisbeer⸗Kompott, Marmelade oder Gelee, jchlage fie zufammen, 
ſchiebe ſie auf eine Längliche Schüffel und ftreue Zuder und Zimt darüber. 
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Auch kann man die Ohrfeige inwendig und oben mit Zuder und Zimt 
bejtreuen und mit einer Wein-, Frucht» oder Rumſauce zur Tafel geben. 
Sehr angenehm ift ftatt deffen ein gutes Kompott von friichen Jo— 
hannisbeeren, welches auch zum Zwiſchenſtreichen angewendet werden 
fann; die Sauce bleibt dann weg. 

Eine große Meſſerſpitze deutfches Badpulver, mit dem Eimeih- 
Ihaum durchgemifcht, bewirkt ein noch ftärferes Aufgehen. 

Für den einfachen Tiſch können zwei Obrfeigen an Stelle einer 
Torte treten. Die erfte nicht-aufgerollte Ohrfeige wird mit Eitronen- 
jaft beträufelt, die zweite gleichmäßig darauf gelegt, und die Oberfläche 
nur mit feinem Zucker beftreut oder auch mit Früchten verjchiedenfter 
Art belegt. 


6. Omelette (Eierfuchen). Nr. 1. 8 frifche Eier, 1 gehäufter 
Eßlöffel Stärfe oder feinjtes Diehl, !/a Z warme mit etwas Waſſer ver: 
miſchte Milch, etwas Musfatblüte und Salz, dies alles wird nad 
Nr. 1 tüchtig gefchlagen, auf ſchwachem Feuer Butter in der Pfanne 
zum Stehen gebracht, das Eingerührte hineingegeben und die Flüſſig— 
feit mit dem Löffel untergelajfen. Sobald die Omelette oben troden 
geworden und fich von der Pfanne gelöft Hat — fie muß ganz weich 
bleiben und wird nicht umgeiwendet — jtreue man Zuder und Zimt 
darüber und fchiebe fie zufammengefchlagen auf eine längliche Schüffel. 

Befonders angenehm find eingemachte Preigelbeeren dazu, auch 
fann man die Omelette mit Sommerwurft, Rauchfleiich und geräucherter 
Zunge geben, wo dann beim Einrühren feingehadtes Schnittlauch 
durchgemiſcht werden fann und Zuder und Zimt wegbleiben. 


7. Schaum:Omelette. Nr. 2. Zuthaten: 6 Eier, 30 g Stärke, 
1/4 1, beitehend aus 2 Teilen Milh und einem Teil kochendem 
Waſſer, nach Belieben etwas Mugfatblüte und reichlich eine Meſſer— 
ſpitze Salz. 

Das Eiweiß wird zu ſteifem Schaum geſchlagen, das übrige zu— 
ſammen ſtark geklopft und nach vorhergehender Angabe auf ſchwachem 
Feuer gebacken. Sobald die Omelette anfängt oben trocken zu werden, 
wird der Schaum darüber geſtrichen, mit einem heißgemachten Kuchen: 
dedel fo lange zugededt, bis er nicht mehr weich ift, worauf der Eier: 
kuchen mit Zuder und Zimt bejtreut und nach Gefallen offen oder 
zujammengejchlagen angerichtet wird. 


8. Omelette mit verjchiedenartigen Fleiſchreſten. Nr. 3. 
Refte von Round of Beef, Rauchfleiich, Pökelfleiſch, gefochtem Schinken, 
Braten oder auch Suppenfleiich werden fein gehadt. Dann rührt man 
eine Omelette oder einen guten Bfannfuchenteig und mifcht das Fleiſch 
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mit etwas Muskatnuß oder feingehadtem Schnittlauch durd. Es 
fönnen hierzu die ganzen Eier mit dem eingerührten Teig ſtark geflopft, 
oder das zu Schaum gejchlagene Weiße zuleßt durchgemifcht werden. 
Man kann die Maſſe auch löffelweiſe in die Pfanne bringen und zu 
feinen Kuchen baden. 


9. Kraft-Omelette, Man rührt aus 8 Eiern, 3 Löffel Mehl, 
9 Köffel guter Bouillon mit gewiegter Beterfilie, Schnittlaud, Salz 
und Pfeffer einen Teig, aus dem man nach Wr. 8 DOmeletten bädt, 
worauf man diefe mit Kapern bejtreut und zufammenfchlägt. In— 
zwilchen bereite man aus einem braunen Buttermehl, Bouillon und 
einem Glas Madeira eine dide Fräftige Sauce, mit der man Die 
Omeletten überzieht, die man dann fofort zur Tafel reicht. 


10. Omelette von Weißbrotſchnitten. Man rühre eine Ome— 
lette, laſſe Weißbrotichnitten in Falter Milch weich werden, werde jie 
in der Eierfuchenmafje, mache fie in einer Pfanne mit gutem Backfett 
an beiden Seiten gelb, lege Stüdchen Butter dazwijchen und gebe die 
Omelette darüber Hin. Durch Hineinftecher mit einem Meſſer laſſe 
man das Flüffige hineinziehen, bade fie auf beiden Seiten gelb, jchiebe 
die Omelette, jobald fie fi) von der Pfanne löſt, auf eine Schüffel und 
bejtreue fie mit Zuder und Zimt. Cingemachte ———— find hier⸗ 
zu ſehr paſſend. 


11. Speck und Eier. Man nehme zu jedem Ei einen großen 
Eßlöffel Milch, einige Körnchen Salz und zerklopfe ſie gehörig. Dann 
ſchneide man guten mageren Speck von der Größe eines halben Karten— 
blattes in Scheiben, Lafje fie in der Kuchenpfanne an beiden Seiten 
etwas gelb werden und gieße die Eiermilch darüber hin. Nachdem die 
Slüffigkeit unter Hineinftechen mit einem Meffer gar geworden ift, 
Ihiebe man den Kuchen möglichit Schnell auf eine bereitftehende Schüffel, 
damit die Eier recht weich bleiben. 

Nach Gefallen kann auch feingehadter Schnittlauch mit den Eiern 
vermijcht werden. 


12, Eierpfannkuchen. Bu 3 Kuchen: 6 frifche Eier, 6 Heine 
Eßlöffel Mehl, "ıo 2 Milch, Y/s 7 faure Sahne, etwas Salz. 

Mehl, Sahne, Eidotter und Salz werden gut gerührt, dann wird 
die Milch Hineingegeben und furz vor dem Baden das zu Schaum ge— 
Ihlagene Eiweiß durchgemifcht. 

Werden die Kuchen mit Butter gebaden, was bei den Eierfuchen 
mit Sahne zu empfehlen ijt, jo nehme man weniger Salz und richte 
fh übrigens nach Nr. 1. 
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Für unerwartet eintreffende Gäfte läßt fich diefer Eierfuchen nad 
wendijcher Art als Eingangsgericht herrichten, wenn man eine 
Büchſe eingemachten Hummer hat. Man zerpflüde dag Hummerſleiſch 
in Stücdchen und erhige es mit einem Stüd Butter, dem Saft einer 
halben Eitrone, einer halben geriebenen Zwiebel und mehreren Löffeln 
gewiegter Peterfilie durch und durch, ohne es kochen zu Laffen. Dann 
bade man zwei Eierfuchen (man nimmt alfo entfprechend weniger Zu: 
thaten wie oben) ftreiche die Hummerfarce dazwiſchen, fchneide den 
Eierfuchen in fchräge Streifen und reiche ihn mit grünem Salat. 


13. Gewöhnliher Schaumpfaunkuchen. Man nimmt von 
5 Eiern das Gelbe, 1 gehäuften Eßlöffel voll Mehl, 1 Obertaſſe gute 
friiche Milch, Salz und das zu Schnee gejchlagene Weiße der Eier und 
erfährt im übrigen wie beim vorhergehenden Rezept. 


14, Bierfarbiger Eierkuchen, ftatt eines Auflaufes zu geben. 
Den um ein Drittel vermehrten Eierfuchenteig Nr. 12 teilt man in 
vier Teile. Einen färbt man mit Kochenille rot, den zweiten mit 
Spinatmatte grün, den dritten mit geriebener Schofolade braun und 
den vierten Teil läßt man ungefärbt. Bevor man aus dieſer Maſſe 
nun vier Eierkuchen bädt, bereitet man die Füllungen vor, welde 
für den roten Eierfuchen aus einem diden Vanillecreme (2 Eidotter, 
1 Tafje Milch, 2 Löffel Zuder, 1 Löffel Stärfe, Vanille, Salz) für den 
grünen Eierfuchen aus Schofoladeereme (50 g Schofolade, 1 Taſſe 
Milch, Ya Löffel Stärke, etwas Zuder, Salz und Eiweiß der zwei 
Eidotter der Vanillecreme) bejtehen. Den braunen Eierfuchen belegt 
man mit hellfarbigem Apfelgelee, den gelben mit roten eingemachten Jo- 
hannisbeeren. Man rollt die beitrichenen Eierfuchen nach dem Baden 
fofort auf, ſchneidet fie in der Mitte durch, beftreut fie mit Buder, 
glafiert fie mit glühender Schaufel und umkränzt fie mit abgetropften 
eingemachten Kirschen, bevor man fie zu Tifch gibt. 


15. Pfannkuchen von Stärfe. Zu einem Kuchen: 4 friſche 
Eier, 70 g Stärke, 4 I warm gemachte Milch, dazu !/s Wafjer und 
etivas Salz. 

Eidotter, Stärke, welche in der Milch gut aufgelöft fein muß, und 
Salz werden tüchtig geichlagen, mit dem fteifen Schaum der Eier ver: 
mischt und nad) Nr. 1 in abgeflärter Butter gebaden. 

Anmerf. Beitreut man die feineren Pfannkuchen in der Minute, mo man 


fie ummenden will, mit geftoßenem Zwieback, jo gewinnen fie an Anjehen 
und Geichmad, 
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16. Pfannkuchen von feinem Mehl, and) zu gutem Obſt— 
pfannkuchen pafjend. Man nimmt 4 Eier, 3 Eßlöffel feines Mehl, 
2 Milch mit etwas Waffer vermifcht und etwas Salz und verfährt 
nah Nr. 1. 

Zu Obftpfannkuchen mijche man etwas Kardamom oder Muskat: 
blüte durch den Teig und nehme 1 Eplöffel voll Mehl mehr. 


17. Derjelbe auf andere Art. BZuthaten: 4 Eier, 1 Eßlöffel 
dide Sahne, in Ermangelung derjelben etwas gefchmolzene Butter, 
4 gehäufte Eplöffel feines Mehl, an Gewicht 100 g, Y/s 1 Milch und 
etwas Salz. 

Eier, Sahne und 1 Eplöffel Waffer werden ftarf geichlagen, Mil) 
und Mehl hinzugerührt, und die Mafje mit Halb Sped und halb Butter 
nah Nr. 1 gebaden. 


18. Gewöhnlicher Pfannkuchen. Zu einer mittelmäßig großen 
Pfanne: 100 g Mehl, 3 Eier, "/a 1 Milch und etwas Salz. Wünfcht 
man jedoch nur 2 Eier anzuwenden, jo muß etwas weniger Milch ge= 
nommen werden. 


19. Johannisbeerkuchen. Hierzu ein guter Pfannfuchenteig 
nah Nr. 16 mit etwas Zuder und Gewürz, 1 Heiner Suppenteller 
recht reife SJohannisbeeren, 125 g geriebener Zuder, 125 g gejtoßener 
Zwiebad. 

Mean lafje die Butter in der Pfanne recht heiß werden, gebe den 
Teig hinein, lege die Johannisbeeren darauf und beitreue fie vor dem 
Ummenden mit dem Zwieback. Der Kuchen wird, nachdem er auf 
beiden Seiten gehörig gebaden, auf der Schüfjel mit dem bemerften 
Zucker beftreut. 


20. Apfelpfannkuchen. Nr. 1. 2 Suppenteller voll Fleinge- 
jchnittene Apfel werden mit Zuder, Citronenjchale und jo viel Wein 
langjam weich gekocht, daß feine Flüſſigkeit darunter bleibt. 

Dann fchlage man 6 Eidotter mit */ıo I dider jaurer Sahne, 2 Eß— 
Löffel Kartoffelmehl, etwas Salz und Zimt, mifche das zu fteifem Schaum 
geichlagene Eiweiß duch und bade Hiervon 2 Kuchen zugededt auf 
einer Seite blaßgelb. Nachdem der zweite fertig ift, ftreiche man die 
Üpfel gleichmäßig darauf, bedecke fie mit der ungebadenen Seite des 
eriten Kuchens, laſſe beide Seiten noch etwas nachbacken und gebe den 
Kuchen mit Zucker beftreut ſogleich zur Tafel. 


21. Apfelpfannkuchen. Nr. 2. Zuthaten: 12 Stüd große fäuer- 
fiche Äpfel, 125 g Butter, 12 Heine Zwiebäcke, Milch zum Einweichen 
Davidis, Kochbuch. 23 
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derſelben, 6 Eier, 125 g Korinthen, 2 Eßlöffel Zucker und Citronen— 
Ichale oder Zimt. 

Die Äpfel werden gefchält, in je 8 Teile geichnitten. und. auf ge- 
indem Feuer in der Butter mürbe geſchmort. Dann gießt man zu den 
geſtoßenen Zwiebäcken ſo viel gute Milch, daß ſie darin weichen können, 
ſchlägt 4 Eiweiß zu Schaum, rührt das Bemerkte zur Zwiebackmaſſe, 
fügt zulegt die Äpfel und danach den Schaum Hinzu. Auch kann man 
mit den Äpfeln 2 Eplöffel Rum durchrühren. Der Kuchen: wird auf 
langſamem Feuer gebaden. 


22. Apfelpfannfuchen. Nr. 3. Man verwende Teig wie zu 
Sohannisbeerfuchen, 1 Suppenteller. gejchälte, in. feine Scheiben ge: 
ſchnittene Üpfel, Zuder und. Zimt, dämpfe die Äpfel auf mäßigen 
Feuer in einer Kuchenpfanne mit etwas Butter weich, verteile ſie 
gleichmäßig und gieße den Teig darüber. Ohne den Kuchen mit 
Zwieback zu beftreuen, bade man ihn auf beiden Seiten ſchön gelb und 
bejtreue ihn gut mit Zuder. 


23. Kleine Apfelkuchen. Man ſchäle große gute Apfel, ſchneide 
ſie in fingerdide Scheiben, das Kerngehäufe Heraus. Dann laſſe man 
jie mit etwas Arraf und Zuder durchziehen, oder man gebe dem von 
Yo Z guter Mil, 100 g feinem Mehl, 4 Eidottern und etwas Salz 
gerührtem Teig eine Beimifchung von etwas Musfatblüte oder Zimt. 
Dies wird tüchtig gefchlagen und erft, wenn man zu baden anfängt, 
mit dem fteifen Eiweißſchaum vermischt. 

Die Apfelicheiben werden in dem diden ſchaumigen Teig umgedreht 
und in offener Kuchenpfanne, worin Butter recht heiß gemacht, auf 
beiden Seiten jchön gelb gebaden. 

Auch können die gedämpften Apfeljcheiben in eine Hefen-Klare 
(fiehe Abſchnitt A. Nr. 28) getunkt und in Backfett ſchwimmend ge- 
baden werden. 


24, Kuchen von Schwarzbrot und Äpfeln. Es gehören dazu 
2 Suppenteller mit Zucker, Citronenfchale und Korinthen fteif ge— 
fochtes Apfelmus, welches man, wenn e8 aus Verjehen nicht fteif 
genug gekocht wäre, mit einigen gejchlagenen Eiern und geſtoßenem 
Zwieback verdiden kann, ferner ein ſtark gehäufter Suppenteller gerie— 
benes Schwarz und Weißbrot mit Zuder, Zimt und etwas feingeftoßenen 
Nelken vermiſcht. 

E3 wird Butter in der Pfanne recht heiß gemacht, die Hälfte des 
Brotes hineingeftreut, das Apfelmus darüber, gejtrichen. und mit dem 
übrigen Brot bededt. Der Kuchen wird mit reichlich Butter auf beiden 
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Seiten recht kroß gebacken, mit Zuder beftreut, und warm oder kalt zur 
Tafel; gegeben, 


25. Kuden von geifest und Apfeln. Cs werben friſche 
Weißbrotſchnitten in kalter Milch, womöglich mit 1—2 Eiern ein- 
geweicht, in Butter auf beiden Seiten blaßgelb gemacht, jo daß fie in- 
wendig weich bleiben. Dann werden ſie in der Pfanne, indem diefe vom 
Feuer genommen wird, mit didem Apfelmus, welches mit Korinthen 
gut gekocht iſt, did beftrichen und mit dem Teig, welcher zu Apfel- 
pfannkuchen Nr. 1 bemerkt worden, bedeckt. Bor dem Ummenden wird 
der. Kuchen mit gejtoßenem Bwiebad bejtreut und auf beiden Seiten 
recht kroß und gelbbraun gebaden. 

Man kann auch ftatt des angegebenen Teiges 4 zerjchlagene Eier 
und. 1/4 2, Milch gleichmäßig darüber gießen, Sobald feine 2 
mehr zu fehen, iſt — die Eier müffen, recht weich bleiben — jchiebt 
man den Kuchen, ohne ihn zu wenden, auf.eine Schüffel und, bejtreut 
ihn, mit Buder, 


26. Zwetſchenpfaunkuchen. Man nehme den Teig Nr. 16. 
Davon gebe man etwa T/s in eine mit Butter hei gemachte Pfanne, 
fege die abgeriebenen und entjteinten Zwetſchen, nachdem der Teig 
ziemlich gebunden ift, eine neben die andere, Die offene Seite nach 
unten, hinein, verteile den übrigen Teig darüber und bade den Kuchen, 
nachdem die Flüffigkeit eingezogen, bis zum Ummenden- zugededt- auf 
mäßigem Feuer jo lange, bis die Zwetſchen weich geworden ſind und 
der Kuchen eine gelbbraune Farbe erhalten hat. 

Man bejtreue ihn mit Buder und Zimt und gebe ihn warm zur 
Tafel. 


27. Pfaunkuchen von. Heidelbeeren (Wald- oder. Bidbeeren). 
Derjelbe wird wie Zwetichenpfannfuchen gebaden, oder e3 wird nach 
dem Ummenden des Kuchens die gebadene Seite did. mit: Heidelbeeren, 
die mit geriebenem Zwieback bejtreut find, belegt, zugededt, bis die 
untere Seite gebaden ift, two dann die Beeren weich fein werden. Der 
Kuchen wird- auf der Schüffel mit Zuder bejtreut. 


28. Kirſchenpfannkuchen. Man, bade, ihn. wie Zwetichenpfann- 
fuchen und nehme die Kirfchen, wenn man irgend Zeit hat, ohne Steine. 


29, Pfannkuchen von Mafronen, Zuthaten: 125 g Mafronen, 
worunter mehrere. bittere find, 2 Eplöffel feinjtes Mehl, "/s Z mit etwas 
Waſſer vermijchte Milch, 4 Eier, Citronenfchale und eine Kleinigkeit 
Salz. 


23* 
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Das Mehl wird mit Milch gerührt, mit Eidotter und Eitronen- 
ichale gut geichlagen, danach die geftoßenen Mafronen mit dem feiten 
Eiweißſchaum durchgerührt. Iſt dies gejchehen, jo wird der Teig 
fofort in einer mit Butter heißgemachten Pfanne auf beiden Geiten 
dunkelgelb gebaden und mit Zucker beftreut, oder nur auf einer Seite 
wie Obrfeige langſam gebaden, ftellenweije mit Gelee oder Eingemad; 
tem belegt, zufammengejchlagen und gut mit Yuder bejtreut. 


30. Semmel oder Weißbrotfuhen. Dazu gehören: 875 6 
feine® 2 Tage altes Weißbrot, etwa ?/ıo 2 Milch zum Einweichen, 
125 g Butter, 125 g Buder, 125 g Korinthen, 125 g gejtoßene 
Mandeln, 6 Eier, 1 Theelöffel Zimt oder etwas Citronenſchale. 

Die Rinde wird vom Weißbrot abgejchnitten, geröftet und fein ge: 
itoßen, das Brot in Stüde gebrochen und in kalter Milch eingeweicht. 
Dann reibe man die Butter zu Sahne, rühre die Eidotter eins nad 
dem andern und Zuder hinzu, ſowie auch das eingemweichte Brot, die 
vorher gewaſchenen Korinthen, Mandeln und Gewürz, und milde, 
wenn der Teig ſtark gerührt worden ift, kurz vor dem Baden den Ei- 
weißſchaum durch. Unterdes wird eine gewöhnliche recht faubere 
Kuchenpfanne mit Butter bejtrichen, mit der Hälfte der feingeftoßenen 
Rinde betreut, das Eingerührte hineingegeben, glatt gejtrichen und ganz 
langjam, bis zum Umwenden zugededt, gelb gebaden, wobei nicht ge- 
Ichüttelt werden darf. Dann wird die übrige gejtoßene Rinde über den 
Kuchen geftreut und folcher bei einmaligem Ummenden auf beiden Seiten 
dunfelgelb gebaden und mit Zucker bejtreut. 


31. Aſch, ſüddeutſche Pfannkuchenſchüſſel. Man ftreicht eine große 
irdene Bratpfanne die mit Butter aus, beftreicht dünne Semmelfcheiben 
mit Butter, beftreut fie mit Zuder und Zimt und legt fie in die Pfanne. 
Aus Yar Milch, 3 Eiern, dem nötigen Mehl, Salz und Zuder 
rührt man einen Eierfuchenteig, mit dem man die Semmeljchnitten be- 
gießt, belegt jie aladann mit Kirich- oder Pflaumentompott ohne Sauce 
oder auch mit gedünfteten Apfeljchnitten und legt eine ziveite Semmel- 
ichicht darüber, die man wie die erjte beftreicht, bejtreut und nochmals 
mit demfelben Cierfuchenteig begießt. Man bädt den Aſch im Dfen 
langjam 1—2 Stunden und gibt ihn mit Zuder und Zimt beftreut 


zu Tiſch. 


32. Anis: und Kümmel-Kuchen. Zuthaten: 70 g geriebenes 
Weißbrot, 70 g geitoßener Zwieback, 1 gehäufter Eßlöffel feines Mehl, 
3 Eier, !/e J Mil, 1 EHlöffel Anisfamen und etwas Salz. 

Das Eiweiß wird zu Schaum gefchlagen, der Teig möglicht ſchnell 
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gerührt, mit dem Schaum vermifcht, mit reichlich recht Heiß gemachter 
Butter, der ein Zuſatz von Schmalz gegeben werden kann, bei ein- 
maligem Umwenden dunfelgelb gebaden und mit Zuder beitreut. 

Statt Anis nimmt man oft Kümmel und bädt den Kuchen mit 
Sped. 


33. Pfannfuchen von dickgekochtem Reis. Erforderlich: 250 g 
abgebrühter, in Milch mit einem Stüdchen Butter, einigen Stüden 
Bimt oder Eitronenjchale, 125 g Rofinen (welche etwas jpäter dazu 
fommen) und etwas Salz weich und did gefochter Reis, 4 Eier, 2—3 
Ehlöffel Zuder, etwas gejtoßener Zwieback oder geriebenes Weihbrot. 

Der etwas abgefühlte Reis wird mit den Eidottern, dem Buder 
und Zwieback durchgerührt, mit dem zu Schaum gejchlagenen Eiweiß 
vermijcht, in einer Ruchenpfanne mit Butter auf nicht jtarfem Feuer zu 
einem großen, oder Löffelweije zu Heinen Kuchen gebaden. Etwas geröftete 
und feingejtoßene in die Pfanne und beim Ummenden auf den Kuchen 
geitreute Weißbrotrinde oder Zwiebad macht ihn anjehnlicher und 
Ihmadhafter. Der Kuchen wird mit Zuder bejtreut zur Tafel gegeben. 
Anmerk. Bei einem Überreft von Reisbrei wird man nach vorjtehender 

Borjchrift leicht das richtige Verhältnis treffen können; hierbei aber ift 


es beſſer, Korinthen zu nehmen, da Roſinen, falls man fie nicht vorher 
aufquellte, im Kuchen nicht weich werben. 


34. Pfannkuchen von übriggebliebenen gekochten Nudeln. Zu 
2 Pfannkuchen wird ein Suppenteller voll Nudeln, 1 gehäufter Eplöffel 
Mehl, 3 Eidotter, 1 Obertaffe Milch, etwas Musfatblüte oder nuß 
und ein wenig Salz untereinander gemifcht und das zu Schaum ge— 
Ichlagene Eiweiß durchgerührt. 


35. Überrafchungs-Pfannfucden. Man bädt vier Eierfuchen 
nach Nr. 12, nachdem man zuvor folgende Sachen bereitet und warm 
gestellt hat, mit denen man die Eierfuchen bejtreicht und belegt. Von 
den Reiten eines Kalbsnierenbratens macht man eine Farce, wie man 
fie zu den fleinen Nierenjchnittchen D. Nr. 115 bejchrieben findet; 
dünftet Feine gerwiegte Champignons in Butter und wenig Citronenſ aft 
weich; ferner jchneidet man geräucherten Lachs — einfacher gefochten 
Schinken in Eleine Würfel und rührt endlich aus mehreren durch- 
geriebenen harten Eidottern, Salz, Pfeffer, jaurer Sahne und geriebenent 
Käfe einen diden Brei. Die fertigen Eierfuchen beitreicht man mit 
diefen Sachen, jeden mit einer Sorte, rollt fie dann zufammen, jchneidet 
fie in Streifen und reicht fie mit derjelben braunen Sauce, mit der man 
die Kraft-Omelette Nr. 9 überzog. 
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36. Übrighebliebene Nitdeln zu baden. Mar macht in Liner 
Pfanne etwas Butter heiß, breitet die Nudeln darin aus und bädt fie 
an beiden Seiten gelb. 

Sie geben eine angenehme Beilage zu Spihat und andern grünen 
Blättergemüfen, find auch paſſend zu gefochtem Obſt. 


37. Kuchen von Mehl id übriggebliebenen Kartoffeln. Man 
macht Biitter, oder Schmalz und Butter in einer Pfanne recht heiß, 
reißt fo viele kalte gekochte Kartoffeln auf einer Reibe gleichmäßig hin- 
ein, als nötig ist, den Boden der Pfanne zu bededen, und ftreut etwas 
felugemachte⸗ Salz darüber. Nach etwa 10 Minuten wird ein Pfann 
kuchenteig Nr. 16, das Weihe der Eier zu Schaum geſchlagen, einge— 
rührt, dariiber geftilkt, der Kitchen bis zum Umwenden zugededt, auf 
beideh Seiten kroß und dunkelgelb gebaden und fogleich zu Tiſch de: 
geben. 

Es paßt ein folher Kuchen bei einem täglichen Tiſch zu Salat, 
fowie auch zu gewöhnlichem Kompott. 


38. Kleine Pufferkuchen von Weizenmehl. Buthaten: 11 
warme Milch, 70 6 gejchmolzene und abgeflärte Butter, 3—4 Eier, 
1 Eßlöffel Zuder, ſtark 30 g Hefe, 1 Pfund erwärmtes feines Mehl, 
130—200 g Korinthen, Zimt oder Muskatblüte und etwas Salz. 

Das Mehl wird mit der Milch fein gerührt, mit dem übrigen ver- 
mischt, der Teig tüchtih geſchlagen, init den erwärmten Korinthen ver: 
mengt und zum langjamen Aufgehen zugededt, an eitten twarmen Ort 
gejtellt. Wenn nach Verlauf von 1'/—2 Stunden der Teig gut auf 
gegangen iſt, bäckt man ihn in einer offenen Kuchenpfanne, mit Butter, 
oder Butter und Schmalz zufammen heißgemacht, zu Eleinen Kuchen 
von der Größe einer Untertaffe, welche nur einmal umgelegt werben, 
und zwar dann erft, wenn fie oben ganz trocken geivorden find. 


39, Gewöhnlicher Puffer Nr. 1. Aus 700 g Mehl, 17 lau— 
warmer Milch, !/a Taffe geſchmolzener Butter oder Schmalz, 3 Eiern, 
50 g Hefe und etwas Salz wird ein Teig wie zu Heitten Pufferkuchen 
gemacht und mit Butter zu 2 großen Kuchen gebaden. 


40. Gewöhnlicher Puffer. Nr. 2. (Pufferus domesticus 
communis.) Dan nimmt 2 Pfund Mehl, 50 g Hefe, 1 Obertaffe 
voll geſtoßenen Buder, 3 — 1 Obertaffe voll geſchmolzene Butter, 
125 g Korinthen, 3—5 — nach Belieben etwas Citronenfchale 
oder Eitronenöl, ungefähr Y/s 2 Milch, wobei es auf etwas mehr oder 
weniger nicht antommt und bädt in eitter länglich viereckigen Form, in 
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Ermangelung derjelben in einer Schnetfenfuchenform davon den Puffer. 
Er wird warm, aber auch Falt mit Butter gegeffein. 


41. Bufferfuhen von fein ausgeſiebtem Buchweizenmehl. 
Man nehme zu jeder geſtrichenen großen Obertaſſe Mehl eine gleiche 
Taſſe heißes Waſſer, einen reichlichen Eßlöffel dicke ſaure Sahne, in 
Ermangelung derſelben ebenſoviel geſchmolzene Butter oder Schmalz, 
8 g Hefe und etwas Salz. Auch kann man Korinthen hinzufügen. 

Nachdem der Teig angerührt, wird er mit einem Löffel ftarf ge— 
ſchlagen, zum Aufgehen hingeftellt und wie der vorjtehende Pufferkuchen 
zu großen oder kleinen Kuchen gebacken. 


42. Pfannkuchen von Buchweizenmehl. 2 geſtrichene große 
Obertaſſen feines Buchweizenmehl, 3 Taſſen heißes Waſſer, 1 Taſſe 
dicke ſaure Sahne und Salz werden gut gerührt, und ſogleich in recht 
heiß gewordener Butter, oder halb Butter halb Schmalz gelbbraun ge— 
backen. 

Auch kann man die ſaure Sahne in einfachem Haushalt fehlen laſſen 
und eine Taſſe geriebene kalte Kartoffeln der Maſſe zufügen, vielfach 
rührt man Buchweizen Pfannkuchen ſtatt mit Waſſer mit guter Butter— 
milch an. 


43. Weſtfäliſche Reibekuchen (Kartoffel-Pfaunkuchen) mit 
Hefe Nr. 1. Man nehme hierzu, ſowie auch bei den nachſtehenden Vor— 
ſchriften, recht gute mehlige, wohlſchmeckende dicke Kartoffeln, waſche ſie 
vor und nach dem Schälen recht ſauber und reibe ſie roh auf einem 
Reibeiſen. Man bedarf 10—12 große Kartoffeln, etwa 4Milch, 
125 g Weißbrot und 3 Fleine Zwiebäcke, 4 Eier, jtarf 30 g Hefe, 
2 Eßlöffel voll dide jaure Sahne und etwas Salz, 

Der Teig darf nicht dünn jein, damit fich nicht die wäſſerigen Teile 
ſcheiden. Die geriebenen Kartoffeln werden eine Stunde mit kaltem 
Waſſer bededt und mit einem Tuche ausgepreßt. Das Kartoffelwaſſer 
gießt man nicht weg, jondern läßt die Stärke, welche darin enthalten 
ift, fich zu Boden jeßen, gießt das Waſſer davon und benußt fie zu der 
Kuchenmaſſe, fonft hat man nur die twertlofe Pflanzenfafer. Dann 
werden Milch, Weißbrot und Zwieback heiß gemacht, zerrührt, Kar— 
toffeln, Eier, Hefe, Sahrte und Salz tüchtig durchgerührt und der Teig 
an einem warmen Ort zum Aufgehen Hingeftellt. Er muß folange auf: 
gehen, big Er den doppelten Umfang erreicht hat; dann wird mit dem 
Baden angefangen. Das Feuer darf hierbei weder zu ſtark noch zu 
ihtwach fein, weil im erfteren Falle die Kuchen nicht gar werden, im 
(eßteren austrodnen würden. Es gehört zu Reibekuchen überhaupt 
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reichlich Fett; halb abgeflärte Butter, halb Schmalz eignet fich vorzüg- 
lich dazu. Es wird dieſes in einer Kuchenpfanne recht heiß gemacht und 
der Teig zu Heinen Kuchen gebaden, welche bi3 zum Umwenden zuge 
dedt und gelbbraun gebaden werden. 


44. Weitfälifche Reibekuchen (Kartoffel-Pfannfuchen) ohne 
Hefe Nr. 2. !/2 I geriebene rohe Kartoffeln nach vorhergehender 
Angabe, doch nicht ausgepreßt, 6 Eier, 3 Eßlöffel dide jaure Sahne, 
2 Bwiebäde, 2 Löffel Aleuronat und etwas Salz. 

Das Geriebene wird zum Abtröpfeln 5 Minuten auf einen Durd- 
ichlag gelegt, dann mit Eidottern, Sahne, Mehl und Salz vermiſcht 
und der Eierſchaum durchgemengt. Zum Baden kann nach Belieben ge- 
Ichmolzene und vom Bodenſatz abgeflärte Butter, Schweineſchmalz, 
langjam ausgebratener Sped, auch gut ausgeglühtes Rüböl genommen 
werden; indes ijt eine Mijchung von Butter und Schmalz bejonders 
zu empfehlen. Jedenfalls muß das Fett bereit ftehen, wenn die Kuchen 
eingerührt find, damit man nicht genötigt ift, den Teig Hinzuftellen, 
wodurch die Kuchen an Schmadhaftigfeit verlieren würden. Die Maſſe 
wird löffelweiſe in die mit reichlich heißem Fett verfehene Pfanne ge: 
geben und offen während weniger Minuten dunfelgelb gebaden, wobei 
die Kuchen mit dem Meffer einmal umgewendet, und nachdem die 
eriten herausgenommen, bei Hinzuthun von Fett andere hineingelegt 
werden. 


45. Wohlfeile weftfälifche Reibekuchen (Kartoffel: Pfann- 
kuchen). Nr. 3. Man nehme einen etwas gehäuften Suppenteller 
nad Nr. 43 geriebene rohe Kartoffeln, gebe dazu eine etwas gehäuft: 
Untertaffe gefochte, ganz kalt geriebene Kartoffeln, 1 Ei und Salz, 
rühre folches gut untereinander und bade in reinjchmedendem, heiß ge- 
machtem Rüböl oder nad) Belieben in Rüböl und Schmalz rajch Heine 
Kuchen davon in offener Pfanne nach Nr. 43. Es werden von be 
merfter Maſſe 7 Stüd. Man kann fie zum Thee oder mit Apfelmus 
geben. 


46. Zwiebäde mit Sauce. Bu !/s 7 Milch nehme man, wenn 
die Schüffel befonder3 gut fein ſoll, 4, jonft 2 Eier und 1—2 Eplöffel 
Buder, würze es mit Citronenfchale und gieße dies zum Einweichen 
über die Zwiebäcke. Iſt die Eiermilch eingezogen, wobei die Zwiebäde 
nicht im geringiten zerbrödeln dürfen, jo drüde man beide Seiten in 
feingeftoßene Weißbrotrinden und bade die Zwiebäcke in einer Pfanne 
mit heißgemachter Butter auf mäßigem Feuer hellbraun. 

Man kann eine rote oder weiße Weinfauce (fiehe Abfchnitt R.) 


K. Blinjen, Omeletten, Pfannkuchen ꝛc. 361 


darüber anrichten oder dazu reichen, fo auch jeden Zwieback mit Frucht- 
gelee bejtreichen. 


47. Preißelbeerſchnitte. Mean fchneidet Weißbrot, das einen 
oder zwei Tage alt ift, in fingerdide Scheiben, legt fie in eine Schale, 
übergießt fie mit warmer Milch, nimmt fie, wenn fie durchgemweicht 
find, heraus und legt fie auf eine Schüffel, um wieder neue Scheiben 
in Die Milch legen zu fünnen. Nun zerrührt man 2—3 Eier, gibt 
die Milch, die von den Scheiben übrig geblieben, und auch die, welche 
abgeflofjen ift, hinein, und wenn dies zufammen noch gerührt ift, legt 
man jedesmal foviel Weißbrotjcheiben in diefe Eiermilch, als in einer 
Pfanne Pla haben; man wendet fie darin um, dreht fie in geftoßenem 
Zwieback noch einmal tüchtig herum und bädt fie nun in reichlich 
Butter auf beiden Seiten froß und bräunlich und bejtreicht fie mit did 
eingefochten Preißelbeeren oder mit Preißelbeergelee und bejtreut fie 
mit Zucker. 


48, Arme Ritter ſchnell und gut zu baden. Es eignen fich 
hierzu am beiten große doppelte Zwiebäcke, welche nur einmal im 
Ofen geweſen find, oder auch Semmel. Bon erfteren nehme man zu 
6 Stüd, an Gewicht 580 g, fnapp 12 Milch und 6 Eier. Die Zwie— 
bäce werden gefpalten, die Milch wird mit etwas Eitronenfchale oder 
Zimt und ein wenig Salz gewürzt (kochende Milch würde die Zwie— 
bäde ganz auflöfen) und mit einem Löffel darüber verteilt, wobei man 
bald nachher die unterjten weichen Schnitten auf eine flache Schüffel 
legt. Unterdes jchlägt man die Eier, legt die Schnitten mit beiden 
Seiten hinein, daß die Eier gut einziehen, und bädt fie in heißgemachter 
Butter mit Schmalz vermijcht dunfelgelb. 

Man beftreut fie jtarf mit Zuder und gibt fie womöglich mit frischem 
Kompott recht heiß zur Tafel. 

Noch wohlichmedender werden die Armen Ritter, wenn man fie in 
eine Klare (fiehe A. Nr. 28 oder 29) taucht und dann in Schmelz= 
butter bädt. 

In der feinen Küche beftreicht man die eingeweichten Armen Ritter 
vor dem Baden mit einer Mandelmafje aus geriebenen Mandeln, Eiern, 
faurer Sahne und Buder. 


49. Spanifcher Brotberg. Man fchneidet 6 altbadene Semmeln, 
nachdem man die Rinde abgerieben, in Scheiben, Tegt fie in eine tiefe 
Schüſſel und übergießt fie mit einem diden heißen Weinjchaum aus 
1/s I Rotwein, 125 g Zuder, 6 Eidottern, Salz, Eitronenjchale und 
30 g Reisſſtärke, läßt fie eine Vierteljtunde darin ziehen, kehrt fie in 
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der abgeriebenen Rinde um und bädt fie wie in voriger Nummer. 
Dann läßt man die Schnitten abkühlen, bejtreicht fie mit einem Huten 
Apfelmus oder einer Objtmarmelade, ſchichtet die Scheiben bergartig 
auf und überzieht ſie mit dem ſteifen, mit Zucker geſüßten Schnee der 
6 Eiweiße. Man bäckt den Brotberg in gelinder Wärme im Ofen 
dunkelgelb nd reicht ihn ftatt eines Auflaufes zum Nachtiſch. 


50. Karthäuſerklöße. Milchbrötchen werden auf einer Reibe 
abgerieben und halb durchgejchnitten. Zu. 3 Brötchen nehme man 
3 Obertaſſen Milh, 2 Eier, 1 Eplöffel Zuder und etwas Citronen- 
Ichale, Muskatblüte oder Zimt, Elopfe es untereinander, gieße es über 
die Brötchen und laſſe fie —3 Stunden darin weichen. Nachdem fie 
durch und durch weich geworden, bejtreue man fie mit der abgeriebenen 
Rinde und bade fie in reichlich heißer Butter dunkelgelb. Man richte 
die Klöße zum Kompott jeder Art an, oder gebe eine beliebige Wein- 
oder Fruchtfauce dazır. 


51. Reisbirnen (oftfriefifh). Mean kocht 250 8 Reis, nach— 
dem derjelbe gut abgebrüht, mit Milch weich und recht fteif, gibt dann 
ein Ei did Butter, Zuder und abgeriebene Citronenjchale nad Ge 
ihmad Hinzu. Nach dem Erkalten der Maſſe formt man Tängliche 
Klöße daraus, die man in Ei und Zwieback umwendet und in Butter 
hellbraun bädt. 

Man gibt eine Banille-, Wein- oder Fruchtjauce dazır. 


Krankenſpeiſen. Alle Eierfuchengerichte find für Kranke unge 
eignet, weil fie durch ihr Baden in Fett zu ſchwer verdaulich werden, 
erlaubt ift allenfall3 Nr. 6 und 9 





L. Eier-, RE Mehl-, Reis- und 
Alaisfpeifen. 


1. Eier zu kochen. Um die Eier genau nach Wunſch zu kochen, 
darf man fie nicht eher ins Wafjer legen, als bi es jtarf kocht. Weiche 
Eier erfordern zum Kochen 3 Minuten, wenn die Dotter etwas Ddid- 
ficher fein follen, 4 Minuten; Eier zum Butterbrot oder zum Verzieren 
der Gemüſe, wozu man das Weihe feit, das Gelbe noch etwas weich 
nimmt, 5 Minuten; doch ift dabei ſtarkes Feuer vorausgeiegt, auf 
welchen das Waſſer nach dem Hineinthun der Eier alsbald wieder ins 
Kochen kommt. Auf Petroleum-Kochern braucht man etwa eine Mi— 
nute mehr. 

Neuerdings gibt es ſehr praktiſche Eieruhren, die den vordem ge— 
bräuchlichen Sanduhren weit vorzuziehen find; aber auch fie kann man 
nur beim Kochen der Eier auf rafchen Feuer verwenden, da bei ſchwachem 
Feuer die Zeitdauer zu gering ift. 

Beim Kochen mehrerer Eier ift ein Eierneß von Bindfaden zweck— 
mäßig und bequem, indem darin die Eier zugleich hineingegeben und 
zugleich herausgenommen werden fünnen. 

Will man die Eier abſchälen und zum Verzieren von Gemüſe 
gebrauchen, fo werden fie zugleich in kaltes Waſſer gelegt, nach dem 
Abkühlen behutſam aus der Schale gelöſt und in geſalzenem Waſſer 
wieder erwärmt. 


2. Sächſiſche Sol-Eier werden bekanntlich am wohlſchmeckendſten 
auf den Salinen in einem Neb in natürlicher Sole gekocht; doch kann 
mait fie auch künstlich zubereiten. Wünſcht man die Sol-Eier von 
gelber Farbe, jo focht man fie in Zwiebelwaffer, andernfall3 in ge— 
mwöhnlichem Waſſer hart, jedoch nie länger al3 10 Minuten, klopft Die 
Schale ringsum Hein, ohne fie zu entfernen, und legt die Eier 
24 Stunden in Salzwaffer, welches jo ftarf fein muß, daß fie darin 
ſchwimmen. Oft wird die Salzjole auch mit gejtoßenem Kümmel 
gewürzt. 
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Anmerf. Die Sachſen effen die Sol-Eier am häufigften zum bayrifchen 
Bier. Auch werden fie, jowie Lerchen und Salzgurfen, von den Halloren 
= Se alten jächfiichen Volksſtamm — nod alljährlich an den Hof 
gebra 


3. Kiebit- und Möven-Eier zu kochen. Beide werden hart 
gegeifen, in Waſſer 8 Minuten gefocht und als Eingangsgericht mit 
verjchiedenem Brot und Kreſſe gereicht und in einer Schüfjel, die zur 
Hälfte mit Salz gefüllt ift, angerichtet. Ihrer Kleinheit und feinen 
Scale wegen ijt beim Einlegen ins Waſſer Vorficht zu empfehlen. 
Sie jind von feinem Wohlgefchmad, wenn man fie friich erhält. 
Anmerk. Da man Häufig Schon angebrütete Kiebig-Eier erhält, jo unter 

wirft man fie vor dem Kochen einer Probe. Legt man ein Ei nad dem 

andern in eine mit faltem Waſſer gefüllte Schale und die Eier finfen 
gleid) darin auf dem Boden, jo find fie friih. Drehen fie ich erit 
mehrmal3 und jinfen dann, jo find fie bebrütet. 


4, Rührei. Bon gewöhnlichen, nicht zu Heinen frifchen Eiern 
nehme man zu jedem Ei 1 Eplöffel Milch, wenig Salz und die Hälfte 
einer Kleinen Walnuß groß Butter. Man zerklopft Eier, Milch und 
Salz, läßt, am beiten in einem kleinen irdenen Gejchirr die Butter 
gelb werden, gießt die Eier hinein und rührt fie über ganz ſchwachem 
Feuer langjam bis zum Didwerden; die Pfanne wird ſchon vorher ab- 
genommen, und das Rührei, ſobald e3 fertig iſt, in ein bereitftehendes 
Schüſſelchen gefüllt, damit e3 recht weich bleibe. Beim Rühren darf 
dasjelbe nicht breiig gemacht werden, weshalb es gut ift, den Löffel 
jtrichweife über den Grund zu ziehen. Oft wird aber das zu zartem 
Brei gerührte Ei vorgezogen. — Pikanter und für viele ſchmackhafter 
wird das Rührei, wenn man ftatt Milch und Butter Waffer und Sped 
nimmt. 

Man gibt das Rührei zu Spargel, grünem Salat, Büdingen, 
Sommerwurſt, Falter Zunge und Rauchfleiſch; zu den drei Tehteren 
fann etwas feingehadtes Schnittlauch mit den geflopften Ciern ver⸗ 
miſcht werden. 

Rührei läßt ſich mannigfach verändern durch das Durchmiſchen 
von weichgedünſteten zerſchnittenen Pilzen, kleinen gekochten Spargel: 
ſpitzen, von einigen entgräteten Sardellenſtückchen, gewiegtem Lachs, 
ſowie von einigen Löffeln geriebenem Käſe jeglicher Art. 

Will man das Rührei als Eingangsgericht nach der Suppe 
reichen, ſo füllt man es in vorher erwärmte Muſchelſchalen und miſcht 
in der feinen Küche in Fleiſchbrühe gekochte, würfelig zerſchnittene 
Kalbsmilch und Trüffelſcheiben dazwiſchen und belegt das Rührei mit 
Streifen Lachs. Für den einfachen Tiſch miſcht man Käſe unter die 
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Eiermaſſe, ehe man fie rührt, beftreicht die Oberfläche mit Tomaten- 
brei, nachdem man fie eingefüllt, oder beftedt fie mit Cervelatwurſt— 
jtiftehen und umfränzt die Muſcheln mit geröfteten Semmeljchnittchen. 

Als feine Abendſchüſſel reicht man auf feinen Tafeln das 
Rührei im Frühling auf folgende Weile. Man pubt rote und weiße 
junge Radieschen, läßt ein Blättchen oben ftehen, jchneidet die Schale 
der Wurzel nach dem Blättchen zu mit jcharfem Meſſer in jchmalen 
Streifen beinahe herunter, ohne fie abzutrennen, legt die Radieschen 
einige Stunden in faltes Waſſer und erhält fo zierliche Röschen. Man 
läßt fie abtropfen, ſchneidet runde Weißbroticheiben, die man in der 
Mitte aushöhlt, gelb röftet und mit einem Sträußchen frifcher, mit 
einigen Tropfen Ol und wenig Salz vermifchte Kreffe ausfüllt. Drei 
Zrüffeln kocht man weich und zerfchneidet fie in Scheiben. Dann be= 
reitet man ein gutes Rührei aus etwa 10 Eiern, häuft dies bergfürmig 
in die Mitte einer erwärmten Schüffel, belegt es mit den Weißbrot— 
ichnitten und umkränzt es mit Radieschenröschen und Trüffelfcheiben. 


5. Verlorene Eier. Eine Handbreit hoch Waffer wird in einem 
Topf mit Salz und wenig Eifig gekocht, frifche Eier, eins nach dem 
andern rajch hinein gejchlagen, doch müfjen fie nebeneinander Liegen 
fönnen. Sobald das Weiße gut zufammenhält (Hart dürfen fie nicht 
gekocht fein), werden fie herausgenommen, und wenn man fie fäuerlich 
wünſcht, mit etwas Eſſig beiprengt. Dann fchneidet man fie ringsum 
glatt, jtreut etwas feingeftoßenes Salz darüber und gibt fie, auf 
Spinat gelegt oder dazu angerichtet, zur Tafel. 

Auch als Eingangsgericht nach der Suppe fünnen die verlorenen 
Eier gereicht werden und zwar gibt man in der einfachen Küche dann 
eine Sardellen-, Herings-, Sauerampfer= oder Nemouladenjauce über 
die Eier und verziert die Schüfjel mit geröfleten Brotjchnitten. — In 
der feinen Küche beftreicht man eine Schüffel did mit der folgenden fä- 
migen Sauce. Mehrere Zwiebeln und einige Schinfenfcheiben werden in 
Butter gelb geihwigt, 2 Löffel Mehl hinein geröjtet und halb Fleifch- 
brühe, halb Sahne hinzu gethan, daß eine jänige Sauce entfteht, die 
durch ein Sieb gejtrihen wird. Dann fügt man 75 g geriebenen 
Parmejanfäje an die Sauce, zieht den Eiweißfchnee zweier Eier durch 
und ftreicht die Hälfte Sauce auf die Schüffel. Man ordnet die ver- 
(orenen Eier darauf, überfüllt fie mit dem Reſt der Sauce, bejtreut 
die Oberfläche mit Semmelfrumen und Käſe, beträufelt fie mit Butter 
und bädt die Eieroberfläche gelblich. 


6. Gebadene oder Spiegel-Eier. In einer gejcheuerten, fauberen 
Pfanne läßt man Butter heiß werden, jchlägt die Eier behutfam hinein, 


366 L. Eier-, Milch-, Mehl-, Reis- und Maisfpeifen. 


fo daß jedes Ei ganz bleibt, ftreut etiwas feingemachtes Salz darüber 
und fchiebt fie, wenn dag Weiße didlich geworden ift, ohne. fie umzus 
wenden, auf eine Schüfjel, jchneidet den Rand glatt und richtet fie zu 
Spinat oder zu ähnlichen Gemüjen an. Da ein wohlgelungenes 
Spiegelei feinen braunen Rand haben, auch unten nicht bräunlich aus: 
jehen darf, jo ijt e3 ungeübten Händen zu empfehlen, die Eier in einem 
Ziegel auf kochendem Waſſer zu bereiten, 

Auch kann man die Spiegeleier, mit folgender Sauce anrichten und 
fie als angenehme Abendſpeiſe reichen. 

Auf. 4 Perſonen nimmt man etiva 2 Eier, 1 ſtark gehäuften Thee- 
löffel Mehl oder Stärfe, 1 große Obertafje Wafjer, Eifig nad. Ge 
Ihmad und foviel Zuder, daß der Ejjig gemildert wird. Dies alles 
wird bis zum Auffochen gerührt, "/s Ei die Butter durchgemifcht, über 
die heißen Eier angerichtet und die zugededte Schüffel, einige Minuten 
auf eine heiße Platte gejtellt. 

Will man die Spiegeleier al3 Eingangsgericht nach der. Suppe 
geben, jo bereitet man fie nach folgender Weife. Man läßt vom Bäder 
ein Weißbrot in Rollenform baden, jchneidet dies in Scheiben, entfernt 
die Krumen, ohne die Rinde zu verlegen und bädt die Brotrinde in 
Schmalz goldbraun. Man legt fie auf eine mit Sardellenbutter be 
jtrichene flache Schüffel, beitreicht die Ringe mit dicker jaurer Sahne, 
Ichlägt in jeden Ring ein Ei, jalzt die Eier, beträufelt jie ebenfalls mit 
etwas faurer Sahne, bededt die Schüfjel mit einem Butterpapier und 
bädt das Gericht bis das Eiweiß erftarrt ift. Sehr hübſch ift als Um— 
fränzung eine Reihe ganzer gefüllter Tomaten. 


7. Eier mit Seufſauce. Frische Eier werden weich gekocht, ab: 
geichält, der Länge nach glatt durchſchnitten, in eine Schüffel, die offene 
Seite nach oben, gelegt und mit jehr wenig feingemachtem Salz bejtreut. 
Es wird eine Senfjauce (fiehe Abjchnitt BR.) Darüber gegeben oder nur 
zerlaffene Butter, die man mit Senf verrührt hat. 


8. Gefüllte Eier. Hartgefochte Eier fchneidet man durch, nimmt 
die Dotter heraus und vermijcht die Hälfte der gehadten Potter mit 
einigen gewiegten Sardellen, Champignons, einem Stüdchen gehadter 
Zunge oder Schinken und einem rohen Eidotter. Von den übrigen 
Dottern rührt man mit Senf, Ol, Ejtragoneffig, Salz und Pfeffer 
eine dickliche Sauce, mifcht einen Teil derjelben unter die gewiegten 
Sachen, daß man eine gejchmeidige Farce erhält, füllt diefe in die aus- 
gehöhlten Eierhälften und gießt die übrige Sauce über die Eier. Dieſe 
gefüllten Eier find bei Herren fehr. beliebt und bieten für. den Abend: 
tijch eine angenehme Abwechjelung. 
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Ebenfo bilden warme gefüllte Eier eine hübſche Speife, die fich 
bejonders al3 Eingangsgericht nach der Suppe eignet. Man kann die 
hartgefochten Eier dazu verfchiedenartig füllen, entweder mit einer 
Fiſchfarce, einem ſehr feinmwürfelig gejchnittenen Kalbsmilch- oder Ge— 
flügelragout oder aber nur einfach mit den ausgelöſten Eidottern, die 
man zerreibt und mit feinen Kräutern, Reibbrot, geriebenem Käſe und 
ettva3 Fleiſchbrühe zu einer Farce verarbeitet. In jedem Falle behält 
man etwas von der Füllung zurüd, ftreicht dies auf eine flache Schüffel, 
ftellt die gefüllten Eierhälften nebeneinander darauf, beträufelt fie mit 
Butter, betreut fie mit geriebener Semmel und bädt fie goldbraun. 


9. Eierberg. Das Weiße von 6 hartgejottenen Eiern fchneidet 
man in feine nudelartige Streifen, dämpft fie in einer Bechameljauce 
(fiehe Abſchnitt R.) und richtet fie bergförmig auf einem Heinen heißen 
Schüſſelchen an. Die Eidotter zerreibt man mit einem Stüd frijcher 
Butter und Salz, reibt fie dann durch ein Sieb auf die angerichteten 
Eiweißjtreifen und belegt die Schüfjel mit geröfteten Semmeldreieden 
und läßt das Gericht im Dfen recht heiß werden. 


10. Marinierte Eier, Man kocht 18 frifche Eier hart, fchält 
fie und legt fie in einen Keinen Steintopf. Dann kocht man 1 2 Efjiig 
mit 15 g Pfeffer, 15 Ingwer und ebenjo viel Jamaifapfeffer 10 Mi- 
nuten und gießt ihm durch ein Sieb auf die Eier. Der Steintopf wird 
nach dem Erfalten des Eſſigs mit Pergamentpapier verbunden und die 
Eier nad) 3—4 Wochen ald Beilage zum Butterbrot gereicht. 


11. Eiweiß roh für Kranfe. Man jchlägt ein Eiweiß zu fteifem 
Schnee, fügt langfam 1 Eplöffel dicke ſüße Sahne, 1 Löffel Cognac 
und 1 Theelöffel feinen Zucker hinzu und reicht es dann fofort Löffel- 
weile. 


12. Eierfäje. 9—10 Eier (je nach der Größe) jchlägt man gut 
durcheinander, rührt fie mit 1 2 Milch und etwas Galz fo lange 
über ſchwachem Feuer, bis das Ganze gerinnt, zu heiß darf. es nicht 
werden, und gießt e3 dann zum Ablaufen ſchnell in die Form, damit 
die Eier recht weich bleiben. Auch kann man einige Korinthen, welche 
man vorher in fochendem Waſſer Hat ausquellen laſſen, lagenweiſe 
durchftreuen. Hat man indes etwas längere Zeit bis zum Gebrauch, 
jo wird der Eierkäſe jedenfalls milder, wenn man die Eiermild in 
einen Steintopf gießt, in fochendes Wafjer ftellt und darin jo lange 
fortwährend fochen läßt, bis fie gerinnt. 

Man beitedt den Eierfäfe mit Mandelftiftchen und gebe als an— 
genehme Sauce dazu: Sahne von jaurer Mil mit Vanille⸗Zucker 
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Ihäumig geichlagen und mit Arraf vermiicht. Auch paßt eine kalte 
Wein- oder Fruchtiauce dazu. 


13. Eier-Gallert. 1 2 Milch, 4 gejchlagene Eier und 5 Ei- 
dotter, 1 abgeriebene Eitrone, Zuder und Zimt gebe man in eine tiefe 
Schüſſel, ſetze fie zugedect auf fochendes Waſſer und laſſe fie fo lange 
jtehen, bis daS Gericht did geworden ift. Nach dem Erkalten bejtreue 
man e3 mit Zuder und gebe eingemachte Preißelbeeren oder ein anderes 
herzhaft fchmedendes Kompott dazu. 

Einen ſehr hübjchen Eierberg fann man aus dem Eier-Gelee 
heritellen. Man belegt eine runde Schüfjel mit Scheiben von Biskuit 
und Mafronen, die man in Himbeerjaft tauchte und reibt daS Eier: 
Gelee durch ein PVorzellanfieb loſe auf das Gebäd, daß es bergartig 
aufgehäuft und oder erjcheint. Man beträufelt den Eierberg mit rotem 
Fruchtſaft, bejtreut ihn mit Zuder, umlegt ihn mit einem Kranz jteifer 
Schlagfahne und reicht eingemachte Kirſchen nebenher. 


14. Geſchlagene Milch. Die gewordene Milch mit der Sahne 
wird mit einem Schneebejen !/s Stunde ſtark geichlagen, mit Zuder 
und Zimt durchgerührt, in eine tiefe Schüffel gefüllt und mit Zwieback 
gereicht. Man kann auch ein Glas roten Wein mit dDurchichlagen. 


15. Zerrührte Käſemilch (Barkäſe, Stippmilch). Man 
nimmt did gewordene Milch ohne Sahne, febt fie in die Nähe des 
Feuers, daß fie allmählich von den wäfjerigen Teilen fich fcheide (dod) 
muß fie weich bleiben), läßt fie in einem dazu bejtimmten leinenen 
Beutel ablaufen, rührt fie durch ein blechernes Sieb und rührt dann 
junge Sahne oder friiche Milch mit Zuder und gejtoßener Vanille 
durch. Dder man füllt die faure Milch ungewärmt mit oder ohne den 
Rahm in einen Lojen Teinenen Beutel und hängt diefen am Abend vor 
dem Gebrauch auf, damit die Molke ablaufen kann. Sie ijt feiner und 
zarter wie die heißgemachte Milch und wird wie dieſe mit Rahm oder 
süßer Milch und Zuder angerührt. Nachdem man fie in eine tiefe 
Schüſſel gefüllt und glatt geftrichen, bejtreut man fie mit Zuder und 
reifen Weinbeeren, auch wohl mit gejtoßenem Ingwer, oder man gibt 
etwa3 faure Sahne, die mit Zuder und Zimt fchäumig gefchlagen ift, 
darüber und die übrige Sahne dazu. Ohne Sahne muß diejfe Milch 
nicht zu die gerührt und Rüdficht darauf genommen werden, daß fie 
fih nach dem Anrühren, gleichwie Reis nach dem Kochen, bedeutend 
verdickt. 

Viele Lieben es, Stippmilch mit Preißelbeeren, Weinbeeren oder 
Kirihfompott zu verzieren. 
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16. Gekochter Reis. Man kocht guten abgebrühten Reis in 
Salzwafjer 20 Minuten, gießt ihn dann ab und tellt ihn noch 10 Mi- 
nuten in eine warme Ofenröhre, wo man ihn öfter umſchwenkt, bevor 
man ihn zu Tiſche reicht. Man gibt diefen Reis der Abwechfelung 
hafber oder im Frühling, wo die Kartoffeln jchlecht werden, ftatt diejer 
zu allen gebratenen und gefochten Fleiſchſpeiſen. 

In Amerika kocht man den Reis, indem man ihn mit kochendem 
Waller übergießt, 10 Minuten damit verdedt ftehen läßt und dies noch 
zweimal wiederholt. Dann jtellt man ihn mit Salzwafjer aufs Feuer, 
läßt ihn auffochen, gießt das Wafjer ab, fchüttet den Neis auf eine 
Schüſſel und ftellt ihn 10 Minuten in einen mäßig heißen Ofen. Dann 
verrührt man ihn mit etwas Butter und richtet ihn Ioder an. Er wird 
jehr ſchön durch diefe Methode und die Körner bleiben völlig unver- 
jehrt. 

Noch jchöner wird der Reis, wie ich ausgefunden habe, auf folgende 
Weife. Man bringt ihn mit faltem Waffer aufs Feuer, läht ihn bis 
zum Kochen fommen und gießt ihn ab. Dies wiederholt man noch 
zweimal, läßt ihn dann mit bejtimmter Flüſſigkeit aufwallen und jeßt 
ihn Darauf auf eine heiße Herditelle, wo er ohne zu fochen, weich auf: 
quillt und in 15 bis 20 Minuten fertig ift. 


17. Turiner Reis. 250 g Carolina oder Mailänder Reis 
wird in falten Waſſer gewafchen, mit einem Tuche abgetrodnet und 
mit einer zerriebenen Zwiebel in 75 g Butter unter bejtändigem Rühren 
leicht gelb gebraten. Dann füllt man 1 Glas Weißwein, etwas Citro— 
nenjaft und !/ıo 2 kräftige Fleifchhrühe an und kocht den Reis weich 
und fürnig. Vor dem Anrichten ſchmeckt man ihn mit Salz und wenig 
Pfeffer ab und gibt ihn zu gedämpften Fleiſchſpeiſen. Verfeinern kann 
man Das Gericht durch Erjegen des Weißweines durch Madeira und 
den Zujaß von 20 g zerjchnittene gedämpfte Trüffeln, die man einige 
Minuten in dem Reis ziehen läßt. 


18. Reis zu Ragout. Man nimmt zu 2 Schüffeln 1 Pfund 
Reis, kocht ihn ab und läßt ihn in Bonillon ausquellen, rührt dann ein 
Glas Madeira, 1 Taffe Sahne, 2 Eidotter, 125 g Parmeſankäſe Hinzu 
und legt ihn als Rand um ein angerichtetes Ragout von Geflügel oder 
Kalbfleiſch. 


19. Reisbrei. Zu 225 g Reis gehören 2 7 Milch. Mean koche 
den Reis dreimal auf (vergl. Nr. 16), laſſe ein Stüdchen Butter in 
einem Topfe zergehen, wodurd die Milch vor dem Anbrennen ge- 
fichert wird, gieße die Milch hinein und laſſe fie zum Kochen kommen. 

Da vidis, Kochbuch. 24 
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Dann gebe man den Reid mit einigen Stüdchen gutem Zimt (feiner 
iſt e3 ftets, ftatt Zimt Vanille zu nehmen, zumal der Zimtgejchmad 
manchem nicht zufagt) dazu und laſſe ihn an heißer Herditelle gar, aber 
nicht zu weich und nicht zu did ausquellen; kochen darf er nicht mehr. 
Später wird ein Stüdchen Zuder und wenig Salz hinzugefügt, der 
Reis in eine Schüfjel gefüllt und mit Zuder bejtreut, oft auch mit gelb- 
gebratener Butter begoſſen. Wünſcht man den Reis kalt zu geben, 
jo rechne man beim Kochen darauf, daß er während des Kaltwerdens 
viel dider wird. Auch gebe man ihn nicht jogleich in die beftimmte 
Schüffel, ſondern rühre ihn vorher erjt durch, am beten mit einigen 
Eidottern und einem Güßchen Rum oder Liqueur, da er fonft Falt leicht 
nichtsſagend ſchmeckt. 

Ubriggebliebenen Reisbrei kann man entweder als Pfannkuchen 
nach K. Wr. 33 zubereiten, oder auch zum Füllen von Plinſen nad) K. 
Nr. 4 zweckmäßig verwenden. Auch kann man ihn zu Heinen Klößchen 
formen, in Schmelzbutter ausbaden und fie noch heiß in geriebener 
Schokolade ummenden. 


20. Reis in Rotwein für Kranfe. Mean bringt 100 g Reis 
zweimal mit kaltem Waſſer bis vors Kochen, Focht ihn dann in Wafler 
halb gar, füllt Ye 2 Rotwein, 2 Theelöffel Eitronenzuder und etwas 
Zimt Hinzu und focht ihn völlig gar. Dann gibt man ihn Heiß zu Tiſch 
und warme verjüßte mit Eigelb verrührte Sahne als Sauce dabei. 


21. Reis mit Äpfeln. Man nehme Hierzu den beiten Reis, 
foche ihn dreimal auf, laſſe in einem Topfe einen Stich Butter zer: 
gehen, gebe den Reis mit fochendem Waffer, einem Stüd Zimt und 
etwas Salz hinein und laſſe ihn langjam ausquellen (fiehe Nr. 16). Wenn 
er beinahe weich geworden ift, gebe man die Apfel nebft einem reichlichen 
Stück Zuder dazu, koche den Reis vollends gar, aber nicht zu did, 
und rühre ihn vorfichtig durch, damit er ganz bleibe. Auch kann man 
ein Glas Weißwein durchrühren. Alsdann richte man ihn an und 
jtreue Zucker darüber. 

Bu 125 g Reis find 6 mittelmäßig große geſchälte und in je 
8 Teile gejchnittene nicht ſehr ſaure Apfel ein gutes Verhältnis und 
gibt dies als zweites Gericht eine Portion für 3 Perſonen. 

Man kann die Apfel auch zu Mus kochen und mit dem Reis ver- 
miſchen, was feiner ift. Wird jpät im Frühjahr dies Gericht von 
PBaradies-Apfeln zubereitet, fo laſſe man fie zur Hälfte weich kochen 
und gebe dann erſt den abgebrühten Reis hinzu. Sehr wohljchmedend 
ijt ein Schälchen mit Apfel- oder Brombeergelee als Beigabe zu dieſem 
Reis, der vielfach auch ftatt in Waffer mit Milch gekocht wird. 
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Ein guter Apfelreis läßt fich auch als Nachſpeiſe jehr wohl ver- 
wenden, wenn man den mit Milch gar gefochten Reis mit Butter, 
Zucker, zerriebenen Mafronen und 3—4 Eigelb vermiiht und ihn 
leicht in eine runde Form drüdt. Man höhlt die Mitte der Schüffel 
aus, füllt gar gedünftete Apfelviertel, die nicht zerfallen jein dürfen, 
hinein, jtürzt den Reis, belegt jeine Oberfläche mit der zweiten Hälfte 
Apfelviertel und umgibt ihn mit einem Kranz eingemachter Kirchen. 


22. Reis mit Rofinen (ein leichtes Eſſen für Genefende). 
Sit Der Reis abgekocht, jo jebe man ihn nad) vorhergehender Angabe 
aufs Feuer und gebe, wenn er weich ift, außgejuchte und gewaſchene 
weich gedämpfte Rofinen dazu und laſſe ihn damit noch einige Minuten 
durchziehen. 


23. Jan im Sad (Rottgebentel, Reisbeutel). 750 g Reis 
oder 375 g Reis und 375 g mittelfeine Graupen mit 1 Pfund quten 
Zwetſchen, oder 330 g Zwetichen und 170 g NRofinen. Anftatt der 
Graupen ijt auch eine Mifchung von Reis und gejchälten Spelz zu 
gleichen Teilen zu empfehlen. 

Reis, Rofinen und Zwetſchen werden gut gewaſchen, letztere offen 
abgefocht. Dann legt man ein ganz jauberes, in heißem Waſſer jtarf 
ausgedrüdte® Tuch in eine tiefe Schüfjel, jtreut das Bemerkte nebjt 
Salz Tagenweije hinein, bindet das Tuch derartig zu, daß Raum zum 
Ausquellen bleibt, jtellt es, mit einem alten Teller darunter und mit 
reichlich fochendem Waller bededt, aufs Feuer und läßt das Gericht 
2 Stunden kochen. Beim Anrichten kann braune Butter und Zucker 
darüber gegeben und Braten mit Bratenfauce oder roher Schinken dazu 
gegejjen werden. Bei ſparſamer Einrichtung ift ohne weiteres folgende 
Sauce pafjend und Rauchfleijch eine angenehme Beilage. 

Zur angegebenen Portion wird ein Eplöffel Mehl, hinreichende 
Milch, 1 Eidotter, 1 Stüd Butter, Zuder und etwas Salz bis zum 
Auffochen gut gerührt; die Sauce darf nur mäßig gebunden jein. 
Diefe Portion als einzelnes Gericht paßt fiir 6, andernfalls für 10 
Perjonen. 

Das Geraten diefer Speife hängt hauptſächlich vom Binden ab. 
Läßt man zum Ausquellen zu wenig Raum, jo wird fie feit, zu viel 
Raum madt fie weich, weshalb zum erftenmale zu raten ijt, während 
des Kochens einmal nachzufehen, um nötigenfalls das Band Lofer zu 
binden. 


24. Reis mit Tomaten, Man quillt den gut abgefochten Reis, 


nachdem man ihn in Butter !/s Stunde durchgebraten hat, in leichter 
24* 
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Fleiſchbrühe weich und ſehr did aus, fügt dann die durchgeftrichenen in 
Butter mit Salz, Pfeffer, zerfchnittener Zwiebel und einem Stückchen 
Scinfen, ſowie etwas Bouillon gedünfteten reifen Tomaten Hinzu und 
richtet den Reis zu Beeffteaf3 und Lammrippchen an. Reſte verwendet 
man zu Tomatenjuppe. 


25. Sagofompott (Driginalrezept). Man kocht 100 g Berljago 
in Yıo 2 Waffer, ebenfoviel Weißwein, 2 Löffeln Himbeerjaft, 70 g 
Buder und 3 g Ananasertraft did aus. Dann vermijcht man den 
Sago mit mehreren würfelig geichnittenen eingemachten Pfirfichen und 
halbierten Kirjchen, füllt das Kompott in eine Schüffel, überjtreicht es 
mit einem Guß von 40 g geriebenen Mandeln, 30 g Zuder und 3 Ei— 
dottern, bädt das Kompott !/s Stunde in mäßig warmem Ofen und 
reicht eg warm. Für den einfachen Tifch kann man dem nur in Wafler, 
Zuder, Citronenſchale und =faft zulegt einige Löffel Saft oder aus- 
gequellte Rofinen oder Korinthen, auch wohl in Zuder und Wein weid 
gedämpfte Apfelviertel durchmijchen. 


26. Tapivecabrei für Kranfe. Man rührt in !/a kochende 
Mil 40 g Tapiocca und focht dies etwa 15 Minuten zu einem gleid- 
mäßigen Brei, gibt eine Priſe Salz und etwas Zuder daran und rührt 
vor dem Anrichten zwei zu Schaum gejchlagene Eiweiß durch den Brei. 


27. Gute Nudeln (Portion für 8—10 Perfonen). Hierzu 
gehören 4 ganze Eier, 4 Eßlöffel Milch und ſoviel ganz feines Mehl, 
ale Milch und Eier annehmen. Das Mehl gibt man in eine Schüffel, 
macht in der Mitte eine Vertiefung, gibt Eier und Milch Hinein, rührt 
e3 mit einem Mefjer zu einem leichten Teig, legt diefen auf einen Tiih 
und macht ihn mit den Händen, während man immer Mehl unter: 
ftreut, zum glatten, faſt fejten Teige. Se länger und jteifer dieler 
verarbeitet ift, dejto bejjer werden die Nudeln. Dann chneidet man 
ihn in vier Teile, rollt jedes Stüd jo dünn wie Papier nach beiden 
Seiten hin aus und hängt es zum Trodnen auf einen Trodenitod. 
Sit das vierte Stück ausgerollt, jo legt man da3 erſte auf den Tiſch, 
jtäubt etwas Mehl darüber, jchneidet es kreuzweis durch, Tegt die 
Stüde aufeinander, rollt fie loſe auf und jchneidet fie mit einem Meſſer 
in jtrohhalmbreite Streifen, macht dieje auseinander, indem man ein 
wenig Mehl darüber ftreut, und läßt fie trodnen; doch kann man fie 
auch jogleich gebrauchen. 

Man koche die Nudeln in reichlich kochendem Waſſer mit Sal; 
weich, etwa /s Stunde, ſchütte fie auf einen Durchſchlag und gieße 
fochendes Wafjer darüber. Dann richte man fie an und gebe gebräunt 
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Butter darüber. Oder man koche Milch mit einem reichlichen Stück 
frifcher Butter und etwas Salz, laſſe die Nudeln einigemal darin 
durchfochen, richte fie an und gebe foviel geftoßenen, in Butter gelb- 
braun geröfteten Zwiebad darüber, daß fie ganz bededt find. Auch 
fann man ftatt des Zwiebacks einen Fleinen Teil ungefochter Nudeln 
in gelbgemachter Butter Froß braten und die Nudeln damit bededen 
oder geriebenes, in Butter braun geröftetes Schwarzbrot zum Über- 
itreuen nehmen. Kalbsbraten und getrodnete Zwetſchen find eine 
pajjende Beilage, Doch ift auch ohne weiteres Apfelmus angenehm dazu. 


Anmerf. Wie von der fämigen Brühe eine Rraftjuppe bereitet werden 
fann, findet man in B. Nr. 88. 
Aus Überreften von Nudeln kann man nad) K. Nr. 34 u. 36 wohl- 
fchmedende Speijen bereiten. 


28. Mittelgrobe Graupen mit Zwetſchen (ein Mittag- und 
Abendgericht). Man rechne als Gemüje auf 3 Perſonen 250 g 
Graupen, jeße fie mit einem Stüd Butter und wenig Waffer aufs 
Feuer und koche fie in furzer Brühe bei öfterem Nachgießen und Durch- 
rühren langfam recht weiß und furz ein und füge etwas Salz hinzu. 
Unterdes brühe man 250 g Zwetſchen ab, Foche fie in reichlichem 
Waſſer langjam. weich, Ichütte fie mit der Brühe zu den weichgefochten 
Graupen, rühre alles mit 1—2 Eßlöffel Zuder oder Sirup unter- 
einander und laſſe e8 noch ein wenig kochen. 

Es wird dies Gericht zwar mit der Gabel gegefjen, darf jedoch 
nicht zu did gefocht fein. Man gebe Faltes Rauchfleiſch oder einge- 
Schnittenen Braten dazu. 


29. Graupen mit ſaurer Sahne. Man brüht die Graupen mit 
fochendem Waſſer ab, brät fie in Butter langſam 10—15 Minuten 
und kocht jie in Milch gar. Dann fügt man das nötige Salz Hinzu, 
vermijcht fie mit mehreren mit dider jaurer Sahne verquirkten Eiern, 
füllt die Graupen in eine Form und bädt fie in einer halben Stunde 
lichtbraun. Man reicht ſüße Sahne zu diefem Gericht und gibt es als 
angenehme Abendjpeife. 


30. Ein leichtes Abendefjen von Buchweizengrüte. Man läßt 
Buchmeizengrüße in fochender Milch ausquellen, verjegt fie mit etwas 
Salz und läßt fie nicht gar zu weich und nicht zu dick fochen. Beim 
Anrichten gebe man braune Butter und Zuder darüber. 


31. Mehlgräupden zu kochen. Derjelbe ebenjo fein ausgerollte 
Teig wie zu Nudeln, wird in Heine Würfel gejchnitten, die man mit 
dem Wieg- oder Hadmefjer jo fein wie Graupen macht. Sit der 
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Teig vorzüglich ſchön und feit, fo kann man ihn auch auf einer 
Reibe reiben. Dieſe Mehlgräupchen werden bejonders zu Milchiuppen 
gebraucht. 


32. Maisbrei. Derjelbe wird wie Maisfuppe, doch dicker gekocht 
und iſt ein nahrhaftes und mwohlfeiles Eſſen. 


33. Stalienifcher Sterz. Das Maismehl fchüttet man in ge- 
falzenes fiedendes Waffer in die Mitte des Topfes, ohne zu rühren, 
jo daß fich ein ſchwimmender Haufen bildet, den man folange kochen 
läßt, bis er niedergejunfen ift und das darüber jtehende Waſſer 
mehreremal aufgewallt hat. Dann nimmt man das Gefäß vom Feuer, 
rührt das Ganze zu einem jteifen Brei, den man gleich und glatt 
drüdt und wieder aufs Feuer jtellt, bi8 Dampf auszuftrömen anfängt. 
Man fann den Sterz wie Polenta benugen, gewöhnlich wird er in 
Scheiben gejchnitten und entweder mit heißer brauner Butter über: 
goffen oder in der Pfanne in Butter gebaden. 


34. Hirfe in der Form für Kranfe. 100 g Hirje fegt man 
dreimal mit faltem Waffer auf, läßt fie kochend heiß werden und gieft 
fie dann ab. Dann quillt man fie mit knapp Ya Milch und 25 
Buder jowie einer Prije Salz langjam did aus, vermijcht fie mit Citro— 
nenzuder und einem Theelöffel Roſenwaſſer, zieht den jteifen Schaum 
eines Eiweiß unter die Hirje, ſowie einige gedünftete Apfeljchnitte und 
gibt fie in einem Porzellanförmchen, in dem man fie im Ofen gelb 
überbaden läßt, zu Tiich. 


Als Krankenſpeiſen geeignet find außerdem Nr. 1, 4, 5, 9 
11, 13, 16, 19, 21, 25, 29 und 30, 
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1. Beihaffenheit der verſchiedenen Gallertitoffe zu Gelees 
(Sallerten, Sulzen, Aspics), als Hanfenblaje, Kalbsfühe, 
Schweinsfüße und Schwarten, Gelatine und Agar-Agar. 


AS Bindungsmittel zur Bereitung der Gelees kennen wir bisher 
die Haufenblaje, eine Abkochung von Kalbsfüßen, von Schweine- 
ſchwarten oder -füßen und die jpäter von dem Materialien-fauf- 
mann Lainsé in Baris erfundene Gelatine. In neuerer Zeit ift ein 
von Pflanzen jtammendes Bindungsmittel, Agar-Agar, befannt ge- 
worden. Es möge hier im allgemeinen die Rede davon jein, wie der 
Stand diefer fünf Bindungsmittel gewonnen wird und was beim Um— 
jtürzen der Gallert zu beachten ift. 

3. BDaufenblafe. Die Haufenblaje Liefert die feinjten, klarſten und 
anjehnlichiten, aber auch die koſtſpieligſten Gelees. Diejenige, melche 
al3 Blätter im Handel vorkommt und die, vors Licht gehalten, einen 
bläulichen, perimutterartigen Schein hat, ift die beſte. Die andere Art 
von Haufenblafe ift zufammengerollt und muß, wenn fie gut ijt, blätterig 
fein. Erjtere jchneidet man in kleine Stüde, legtere wird vorher mit 
einem Hammer weich und loder geflopft, fo daß fie fich zerichneiden 
läßt. Danad) jtellt man die zerjchnittene Haujenblajfe zum Einmweichen 
in einem jehr jauberen, engen, irdenen Töpfchen, mit Waſſer bedeckt, 
über Nacht hin, und morgens auf jchwaches Feuer, oder befjer auf die 
nicht zu heiße Platte des Herdes, und läßt fie langjam kochen, bis fie 
aufgelöft ift, was bis zu !/s Stunde der Fall jein wird. Wenn fie gut 
ift, jo löſt fie fich beinahe ganz auf und fieht wie klares Waffer aus. 
Man gibt diefe Flüffigkeit durch ein Mullläppchen und gebraucht fie nach 
Vorſchrift. 

Von guter Hauſenblaſe bedarf man zu 2 Z Gelee 40 g. 168 
fojten in den Apotheken gewöhnlich 75 Pf. 

2. Ralbsfüße. Stand von Kalbsfüßen. Das Gelee von Kalbs— 
füßen ift zwar viel umftändlicher als das von Haufenblafe, jedoch auch 
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viel billiger herzuftellen und zugleich ſehr reinjchmedend. Der Stand 
wird auf folgende Weife gemacht: Die Kalbsfüße zu Gallert jeder 
Art werden abgebrannt, aljo mit ihrer lederartigen Haut recht jauber 
gereinigt, gut gewajchen und zum Ausziehen und Weißtwerden einige 
Stunden in lauwarmes Wafjer gelegt. Danach werden fie Flein ge- 
hauen und womöglich in einem glafierten, jedenfall3 weißkochenden 
Topfe mit kaltem Waſſer aufs Feuer geſetzt; jobald es gut focht und 
der Schaum entfernt ift, werden fie abgegofjen und, wieder mit friſchem 
Waſſer bevedt, auf ein rajches Feuer gebradt. Man Lafje die Füße 
etiva 3, 4 bis 5 Stunden bei öfterem Umrühren langſam aber ununter: 
brochen fochen, big fie zerfallen, nehme fie heraus, gieße etwas Waſſer 
darüber und diejes zu der gut eingefochten Brühe, welche nach dem 
Abnehmen des Fettes durch einen feinen Haarfieb in ein porzellanenes 
oder irdenes Geſchirr gegoffen und big zum nächſten Tage Hingeftellt 
wird. Vor dem Gebrauch muß ſowohl die obere Fetthaut auch als der 
Bodenfab, ſoweit er unflar ift, abgejchnitten werden. 


Zu 27 Gelee gehören im Winter 6, im Sommer 8 gute Kalbsfüße, 
bon welchen die Brühe bis zu !/s I eingefocht werden kann. Diejer 
alfo bereitete Stand kann zu Wein-, Fleifch- und Fijchgelee dienen. 


Eine geſchickte Gaftwirtin bedient fich zum Kochen von Kalbsgelee 
jtatt der Kalbsfüße abgehauener Beinfnochen von rohem Kalbsbraten 
und behauptet, daß das Gelee, von diefem bereitet, viel weniger Um: 
ſtände erfordere und klarer werde als das von Kalbsfüßen. 


3. Stand von Schweinefhwarten oder -füßen. Schweinejchwarten 
oder =füße werden gut gereinigt, recht Klein gehauen und mit Waller 
gekocht wie die Kalbsfüße. Von Schwarten rechnet man 1 Pfund auf 
1 2 ©elee, das ebenfalls ſehr wohljchmedend iſt. 


4. Gelatine. Die Gelatine ift in ihrer Anwendung der Haufen: 
blaje ähnlich, der Gejchmad aber ift vielfach weniger rein als jener, 
doch wird von deutſchen Fabriken auch eine vorzügliche, klare und rein: 
fchmedende Gelatine in den Handel gebradt. Die Gelatine hat der 
rajchen und bequemen Anwendung und ihrer Wohlfeilheit wegen eine 
ſtarke Verbreitung gefunden, jo daß fie jet in jeder Materialien- 
Handlung zu haben if. Man erhält fie in Fleinen Tafeln, worin 
ichiefwintelige Vierede gepreßt find, von gelblich weißer, klarer, ſo— 
wie auch von fchön roter Färbung. Der Preis der erjten Qualität ift 
8 Pf. für 10 g, die zweite Qualität ift nicht anzuraten. Je klarer die 
Farbe und je dünner die Blättchen, deſto befjer ift die Gelatine, Man 
thut wohl, die Gelatine in größeren Duantitäten zu Faufen; es fojtet 
dann das ganze Pfund höchſtens 3 Marf, 
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Derwendung und Vorrichtung der Gelatine. Diefe dient nicht nur 
zu Mandel, Fleiſch- und Fiſchſulzen, jondern auch zu Haren ſüßen 
Gelees; fie wird aufgelöft wie folgt: Man zerjchneidet fie mit der 
Scere in Heine Stüde, feßt diefe in einem jaubern Gefchirrchen mit 
faltem Wafjer, zu 30 g Gelatine eine Obertaffe voll, auf eine heiße 
Platte, wo fie nach Verlauf von —1 Stunde völlig aufgelöft iſt, 
und der Schaum jauber abgenommen wird. Falls ein jchnellerer Ge— 
brauch erwünſcht wäre, jege man fie mit etwas mehr Waffer auf ein 
nicht zu ftarfes Feuer und rühre häufig um, bis fie aufgelöft ift, damit 
ie nicht am Topfe Elebe. Zu Elaren Gelee: kann man fie flären, wie 
es bei den Vorjchriften bemerkt worden; jedoch ift es bei dei beſſeren 
Sorten nicht notwendig. Zu 12 Flüffigem nehme man im Winter 
20 g, im Sommer 25 g Öelatine, doch hängt die Menge derjelben 
bon der Art der Speijen ab, zu welcher fie gebraucht werden ſoll. Zu 
12 Milch genügen 16 g Gelatine, um fie als Geleeipeifen jtürzen zu 
können. Waſſer, Wein, Fleiſchbrühe 2c. erfordern 24 g auf 12. Soll 
eine Fleiſchſpeiſe in Gelee gejtürzt und in Scheiben gejchnitten werden, 
wenn fie erfaltet ift, jo muß das Gelee ftraffer fein, und nimmt man 
dann zu jedem Liter Flüffigkeit 32 g. Da es fich indes erwiejen hat, 
daß der Gallertitoff von verjchiedenem Gehalt ift, jo möchte es ratſam 
fein, zu einem umzuſtürzenden Gelee vorher eine Fleine Probe zu 
machen, damit man bejtimmt wifje, daß fie die nötige Konfijtenz ent- 
hält; jedenfall® aber ift e3 notwendig, das Gelee, namentlich im 
Sommer, am Tage vor dem Gebrauc) zu bereiten. 


5. Agar-Agar, ein neueres, viel Gallertitoff enthaltendes, aus 
Tangpflanzen an den oftindischen Küften getvonnenes Bindungsmittel, 
wird als poröfe, federleichte Maffe von 31 em langen, 3 cm breiten 
und ebenjo Hohen Stangen von gelblichweißer Farbe und 10 g Ge— 
wicht verkauft. 


Beihaftenbeit und Anwendung des Agar-Agar. Als Pflanzengallerte 
ijt Agar-Agar von anderer Bejchaffenheit al3 die aus tieriichen Stoffen 
gewonnene Gelatine. Das Gelee von Agar-Agar ift vollfommen ge— 
ruch= und geſchmacklos, zart und leicht verdaulich, erjtarrt ſchnell und 
ift namentlich Kranken mit ſchwachem Magen, welche die Feſtigkeit der 
Gelatine und deren jtarfen Leimgehalt nicht vertragen, zu empfehlen. 
Dagegen bildet es niemals eine vollkommen klare und biegjame Gallert, 
auch hält es die Zuthaten zu wenig gebunden, fo daß deren Gejchmad 
oft aufdringlich hervortritt. Aus demfelben Grunde zieht es jchon nad) 
furzer Zeit Waffer, das heißt, läßt die gebundene Flüffigfeit mit 
allem gelöften wieder austreten. 


378 M. Gelees und Gefrornes, 


Die Auflöfung kann ſowohl durch Waſſer als Wein ftattfinden, 
durch Wein wird fie indes raſcher erzielt; bei allen mit Milch zu- 
jammengejegten falten Speijen fann nur von Waſſer die Rede fein. 
Zur Auflöfung weiche man den Agar-Agar wenigstens !/s Stunde lang 
in reichlichem friſchen Waffer ein, wodurch nicht? von feinem Gehalt 
verloren geht, Spüle und drüde die ſchwammig gewordene Maije aus, 
zerpflüde fie in Eleine Teilchen und gebe zu jeder Stange entweder 
Ya 2 Wafjer oder !/a 7 leichten Wein, Stelle jolches in einem Efeinen 
Blech- oder Bunzlauer Gejchirr zugededt auf eine Heiße Platte und 
laſſe es langſam fochen bi3 zur gänzlichen Auflöfung, welche während 
oder nach einer halben Stunde erfolgen wird. Dann gebe man die 
Flüffigfeit durch ein Mulltüchelchen, das in den Rezepten Bejtimmte 
hinzu, bringe dies alles in einem glafierten oder Bunzlauer Topf bis 
vors Kochen, gieße die Flüſſigkeit wieder durch ein Mulltüchefchen in 
eine trodene Porzellanform und ftürze das Gelee erjt kurz vor dem 
Gebrauch; Weingelee kann auch ungejtürzt gegeben werden, e3 bedarf 
dann weniger Konfiftenz. Ye rafcher die Gelees überhaupt erfalten, 
dejto jchöner und feiter werden fie. Mit Agar-Agar bereitet, löſt ſich 
das Gelee jehr leicht aus der Form, ohne daß diefe mit Waſſer oder 
DI angefeuchtet zu werden braucht. 

Auch bei Gelees von Agar-Agar thut man gut, vorher eine Probe 
zu machen. 

Eine Vermiſchung von Gelatine und Agar-Agar iſt nidt 
thunlich. 


2. Über Geleeformen, das Ordnen von Fiſch, Fleiſch, Ver— 
zierungen in denſelben und Stürzen der Gelees. Die beſten 
Formen ſind porzellanene oder Bunzlauer, welche auch am leichteſten 
zu reinigen ſind. Zum Löſen des Gelees werde die Form aufmerkſam, 
aber fein beſtrichen und zwar mit Mandel- oder Provenceröl, was 
jedoch bei mit Agar-Agar bereiteten leicht lösbaren Gelees nicht nötig 
iſt. Danach fülle man von ſaurer Geleebrühe zu Fiſch oder Fleiſch 
eine Y/s cm hohe Lage hinein; wenn fie ſteif geworden iſt, lege man 
eine Verzierung: etwa einen Stern oder Guirlande darauf, wozu Peter- 
jilie, Citrone, Rotebeete, hartgekochte Eier, eingemachte Gurken und 
Kapern und Miredpidles dienen können. Die Verzierung bedede man 
mit Geleebrühe und lege, nachdem fie feſt geworden, das Bejtimmte 
an Fiſch oder Fleiſch wohl geordnet darauf, gebe nun die übrige Brühe, 
womit jenes bedect fein muß, darüber und Laffe fie vollitändig erfalten. 
Kann die Form auf Eis geftellt werden, jo wird man in einigen Fällen 
raſcher damit fertig. Zum fchnellen Fejthalten der Verzierungen, 
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welche in eine Form gelegt werden, ift Agar-Agar vortrefflich, weil e3 
raſch auch in der Wärme erjtarrt. 

Zum Stürzen lege man die beftimmte Schüffel genau auf die Form 
und wende fie, beides feſt zufammen haltend, raſch um, putze den Rand 
jauber und verziere ihn bei ſauren Gelees mit krauſer Peterfilie, bei 
jüßen mit feinen Blümchen. 

Sollte die erfaltete und genügend feſt gewordene Gallert fich 
dennoch nicht leicht ftürzen Laffen, jo lege man ein in heißem Wafjer 
ausgedrücdtes Tuch einige Minuten um die Form, oder man halte 
dieje wenige Minuten über fochendes Waller, wodurch der Inhalt ſich 
(öjen wird. 

Übrigens ift zu allen Gefees, welche zum Stürzen beftimmt find, 
zu raten, vorab eine Kleinigkeit von der Geleebrühe auf einem flachen 
Teller erfalten zu laſſen, damit bei fehlender Konjistenz ein Zuſatz ge— 
macht, oder die Brühe durch längeres Kochen noch etwas eingedict, im 
entgegengejegten Falle noch verlängert werden kann. 


3. Bom Färben der Geleed. Man kann dem Gelee ver- 
ſchiedene Färbung geben, um fie jchichtweije anzumenden, auch eine 
helle Gallertjchüfjel mit farbigem Gelee verzieren, was fich jehr Hübfch 
macht. 

Soll die Gallert ſchön rot fein, jo mache man eine Auflöfung von 
roter Gelatine. 

Um gelbes Gelee herzuitellen benugtman wenig aufgelöfte Bouillon- 
farbe jtatt des ſonſt üblichen Ichädlichen Safrans. 

Um einen Teil de3 Gelees zum Verzieren braun zu färben, dient 
etwas aufgelöfte Schokolade bei ſüßen Gelees; zu pifanter Gallert gibt 
Madeira eine dunkelgelbe, Fleiichertraft eine braune Färbung. 

Spinatjaft färbt die Gallert grün, einige Tropfen Cochenille mit 
etwas Citronenjaft gibt eine blaue Farbe. 

Bon der aljo gefärbten Geleebrühe, welche zum Verzieren bejtimmit 
it, wird eine dünne Lage in eine vorgerichtete flache Porzellanſchüſſel 
gefüllt und zum Kaltwerden hingeftellt. 


I. Saure Sulzen. 


4. Saure Geleed von Kalbsfüßen für Fiſch und Fleiſch. 
Kein Gericht dient mehr zur Verzierung der Tafel als eine hübiche 
Geleeſchüſſel; auch erfordert fie im Verhältnis zu andern feinen 
Speifen feine großen Koften und fann bei einiger Übung nicht mißraten. 
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Liebigs Fleifchertraft im Verein mit Gelatine vereinfachen und erleid- 
tern außerdem die Zubereitung folcher Sulzen außerordentlich, indem 
man in der fürzejten Zeit damit ein fräftiges, klares, fteifes Gelee her- 
itellen kann. 

Bum Kochen der Gelees gehört ein weiß glafierter oder ein Bunz 
lauer Topf. In Eijen gefocht wird das Gelee nicht klar und nimmt 
durch die Säure einen Eifengefhmad an. 

Um ein faures Gelee zu bereiten, jege man — nad Wr. 1 
blanchierte Kalbsffüße und 2—4 Pfund jchieres, nicht blutiges, ſauber 
gewajchenes Rindfleisch, ein Stüd Kalbfleiſch, wozu auch Abfall von 
allerlei friichem Fleiich und Geflügel (doch nicht? von irgend einem 
Kopfe, wodurch das Gelee trübe wird), jowie auch in Würfel gejchnit- 
tener roher Schinfen genommen werden kann, mit kochendem Waller 
bededt und etwas Salz auf rajches Feuer, jchäume es gehörig, gebe 
hinzu: 2 Theelöffel voll Pfefferförner, am beiten weiße, halb jo viel 
Nelfenpfeffer, 10 Schalotten oder 4 große Zwiebeln, 2 friiche Xorbeer: 
blätter, 1 gelbe Wurzel (Möhre) und Peterfilienwurzel, Y/z Sellerie- 
fnolle, den Saft und die halbe abgeichälte Schale einer Citrone und 
joviel Weineffig, daß die Brühe einen angenehm ſauren Gejchmad 
erhält, Iafje das Wurzelwerk eine Stunde fochen, das Fleiſch darin gar 
werden und danach die Füße jolange kochen, bis die Knochen heraus- 
fallen. Dann gieße man die bis zu etwa 2 eingekochte Brühe 
nah Nr. 1 duch ein Haarfieb in ein porzellanenes Geſchirr, nehme 
am andern Tage Fett und Bodenſatz davon ab, ſetze den Stand mit 
Is Flajche Wein und dem Saft einer Citrone aufs Feuer umd verfuche, 
ob die Brühe noch Salz und Säure bedarf. Nun wird die Gelee 
brühe auf folgende einfache Weije geklärt. Mehrere Eiweiß verquirlt 
man mit wenig Waller, rührt fie unter die warme Flüſſigkeit und tellt 
dieje jolange heiß, big die Brühe wafjerhell Hervortritt, zum Beweis, 
daß das Eiweiß feit geworden und die Trübung ausgejchieden ilt. 
Zum Filtrieren nimmt man jpiße Beutel von Filz oder Barchent, bei 
Fleinen Mengen eine gut ausgewaſchene Serviette. Bei Eleineren Mengen 
Sallert, wie e3 in den Haushaltungen gewöhnlich gebraucht wird, iſt 
e3 praftiich, das Filtrieren auf folgende Art vorzunehmen. Man bindet 
die Serviette über einen irdenen Topf, den man in ein Wafjerhad 
jebt, gießt die Flüffigkeit in die Serviette und ftellt einen breiteren, 
mit kochendem Wafjer gefüllten Topf darauf. Man verhütet fo ein Er- 
falten der Gallert und bejchleunigt das Filtrieren. Das erfte trübe 
durchgelaufene Gelee muß wieder in die Serviette zurüdgegofien 
werden. Bei größeren Gallert-Mengen bindet man die jpihen Beutel 
an die Beine eines umgekehrten Stuhles und ftellt ein reines Gefäh 
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darımter, oder man nimmt bejjer die jogenannten Tenafel, wie fie die 
Apotheker zum Durchgießen der Flüffigkeiten brauchen. Diejelben be= 
jtehen aus fleineren und größeren vieredigen Rahmen von vierfantigen 
Holzjtäben, aus deren vier Eden jpie Nägel oder Zinken hervorjtehen. 
Dieje Rahmen oder Tenafel werden einfach auf tiefe Schalen oder 
Töpfe gelegt, da3 Tuch oder der Beutel wird auf den Binfen des 
Rahmens vermittelt Durchſtechens befejtigt, die Flüffigfeit darauf oder 
hineingegoffen zum Durchlaufen. 

Bur Bereitung von vorjtehendem Gelee kann man den Stand auch 
allein fochen, die Bouillon durch ein Haarjieb fließen lafjen, wenn fie 
ich gejeßt hat, vom Bodenſatz abgießen, vom Fett befreien und mit 
dem gereinigten Stand aufs Feuer bringen. 


5. Saure Gallert für Fiſch uud Fleiſch. Hierzu werde ein Stück 
gutes, ſchieres Rindfleiſch, alſo ohne Fett, von 21/—3 Pfund nad 
dem Abwajchen mit joviel kaltem Waſſer nebjt dem nötigen Salz, daß 
e3 eine fräftige Bouillon wird, in einem glafierten oder Bunzlauer 
Topfe möglichft rajch zum Kochen gebracht, wodurch Harer ausgejchäumt 
werden kann. Nach einer halben Stunde Kochen: nehme man das 
Fleiſch heraus, jpüle den angejegten Schaum davon ab und jtelle die 
Brühe eine Weile zum Klarwerden hin. Nachdem das Unflare fich 
gejenft hat, wird fie vorfichtig vom Bodenſatz in den ausgewaſchenen 
Topf gegoffen, mit dem Nindfleifch wieder aufs Feuer gebracht und 
hinzugefügt: reichlich eine halbe Selleriefnolle, ein Stüd Peterfilien- 
wurzel, 4 weiße Zwiebeln, die fein abgejchälte Schale einer Citrone 
nebjt dem Saft, 2 friiche Xorbeerblätter, 2 Theelöffel weiße Pfeffer- 
förner, !/a Theelöffel ganzer Neltenpfeffer (Pyment) und ſoviel Wein- 
effig, daß das Gelee einen angenehmen ſauren Gejchmad erhält; man 
gebe auch das vielleicht noch fehlende Salz Hinzu. So laſſe man die 
Bouillon, gut zugededt, ununterbrochen mäßig ftarf kochen, bis das 
Fleijch gar, doch nicht zu weich geworden ift. Dann jeihe man die auf 
etwa 1!/a 2 eingefochte Kraftbrühe durch ein Mulltuch, ftellt fie an 
einen warmen Ort, damit jie nicht zu raſch erfalte, was andernfalls 
dem Klarwerden hinderlich fein würde, und gieße die Brühe nach dem 
Erkalten langjam von dem noch etwas trüben Bodenſatz ab. Unterdes 
wird 40 g Gelatine nah Nr. 1 dieſes Abjchnitts mit Y/s 7 Waſſer 
aufgelöft, durch ein Mulltüchelchen gefeiht, mit der Bouillon zum Kochen 
gebracht und nach Nr. 2 in die zugerichtete Form über dag Bejtimmte, 
fei es Fiſch oder Geflügel, gefüllt. 


6. Gallertſchüſſel von Rindslende, Geflügel und dergleichen. 
Jedes Fleifch, fer es Filetbraten oder ein anderes Std, wird gut ge= 
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waſchen und alles Fett davon gejchnitten. Geflügel kann, mit Aus— 
nahme der Gans, geipidt werden, wobei man den Sped in Salz um- 
dreht und die hervorftehenden Enden des Speds glatt abjchneidet; aus 
dem Puter und der Gans nimmt man die Kinochen, worüber eine An- 
weifung D. Nr. 211 zu finden ift. Dann jege man das Bejtimmte mit 
Waſſer und foviel weißem Weineffig, daß es angenehm jauer jchmedt, 
und dem nötigen Salz in einem weiß glafierten Topfe aufs Teuer, 
ihäume e3 rein aus, füge von den in Nr. 5 angegebenen Gewürzen 
hinzu und laſſe das Fleiſch in kurzer Brühe, feſt zugededt, langſam 
gar werden. Danach nehme man dasjelbe aus der eingekochten Brühe, 
jtelle e& zum Erkalten Hin und zerlege es in paffende Stüdchen oder 
laffe es ungefchnitten. Erſteres ijt jedoch vorzuziehen, weil die 
Schüffel dadurch ihr Anjehen behält und weniger Geleebrühe erforder- 
lich ift. Die Brühe füge man entweder zu jener Geleebrühe, wie fie 
in Nr. 1 angegeben worden ift, oder man gieße fie durch ein Haar- 
jteb, reinige fie am nächften Tage von allem Fett und Bodenſatz, ſetze 
jedes Liter Brühe mit Ya I Kalbsſtand, der aus 4 Kalbsfüßen 
bereitet ift, zufammen, oder nehme zu demielben Quantum 30 g Ge 
latine, im Winter nur 24 g, nad) Nr. 1 aufgelöft, und verfahre weiter 
nach Nr. 2. 


7. Lachs in Gallert. Man koche in einem irdenen oder glafierten 
Topfe Wafler mit weißem Pfeffer, Citronenjcheiben ohne Kerne, 
Zwiebeln, Musfatblüte, etwas Salz, 2—3 Lorbeerblättern und dem 
nötigen Weineffig (befjer Halb guten Fruchtwein, halb Citronenfaft und 
Meineffig) eine gute Weile, jo daß die Gewürze ausziehen, laſſe die 
Brühe durch ein feines Sieb laufen, gebe den eine Stunde vorher etwas 
eingefalzenen und in Scheiben gejchnittenen Lachs Hinzu und koche ihn 
darin gar. Dann wird derjelbe herausgenommen und falt gejtell. 
Zu dem nötigen Gelee, auf 2 Pfund Lachs 1 7 gerechnet, hat man 
eine fräftige, are, weiße Bonillon gekocht von magerem Nind- und 
Kalbfleiſch oder Geflügel. Diefe verfocht man mit '/a I Weißwein, 
in welchem 32 g Haufenblafe aufgelöft ift, falzt und würzt Diele, 
nun 1!/o 2 betragende Flüffigkeit, mit etwas Citronenfaft nach Ge- 
ſchmack und gießt fie lauwarm über die Lahsftüde in eine Kriftall- 
ichüffel. Den Rand der legteren verziert man mit marinierten Granaten 
oder Krebsſchwänzen. 


8. Aal in Gelee gibt, wenn man dazu eine pafjende Form 
wählt, eine hübjche Schüffel. — Man teilt den nicht abgezogenen, 
jondern nur mit Salz vom Schleim geveinigten und ausgenommenen 
Aal in Stüde, begießt fie, nachdem die Floſſen entfernt, mit warmem 
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Eifig und läßt fie in ungefalzenem Waffer auflochen. Dann legt man 
fie mit einigen 2orbeerblättern, Citronenjcheiben, Schalotten, Salz, 
Pfefferkörnern, Salbeiblättern und Beterfilie in eine Kafjerolle mit 
joviel halb Weinejlig, Halb Wafler, daß der Aal bevedt iſt. Nach 
Usftündigem Kochen wird die Brühe, nachdem der Aal herausgenommen, 
abgefettet und durch ein Sieb gegofjen, die in Waffer oder Aalbrühe 
aufgelöfte Gelatine (auf 1 2 24 g) Hinzugefügt, alles noch einmal 
aufgefocht, gefalzen, in die Form gegeben, und die Aalſtücke nebſt 
Citronenſcheiben hineingelegt. Dann läßt man die Gallert erfalten und 
jtürzt demnächit die Form auf die Schüffel. Man reicht eine Remous 
ladenjauce oder auch eine gute Mayonnaije dazu. 
Im übrigen fei auf Nr. 2 hingewiejen. 


9. Sallert von Sardinen und Kaviar. (Feines Eingangs- 
gericht.) Man bereitet eine helle Fleijchgallert nach Nr. 4 oder 5, läßt 
fie ausfühlen, bis fie lauwarm ift, und gießt dann eine halbfugelfürmige 
Geleeform mit ihr fingerdid aus. Man gräbt die Form in Eis, läßt 
die Schicht erftarren, legt nun abgetropfte, zwiſchen Fließpapier ge— 
trocknete Sardinen rofettenförmig ein, übergießt auch fie mit Gallert, 
daß fie bededt find, und füllt nach Erftarren diefer Schicht den leeren 
Mittelraum mit Kaviar. Nun gießt man die Form mit Aspic zu und 
gräbt fie bis zum Gebrauch am beiten in Eis. Die Form wird, nach— 
dem man fie auf eine runde Schüffel gejtürzt hat, einen Augenblid mit 
in kochendes Waffer getauchten ausgerungenen Tüchern bededt, damit 
jie ſich Löft. 


10. Geleefhüffel von einem Hafen. Der Rüden nebjt den 
Hinterläufen eines jungen Hafen wird gewaſchen, enthäutet, nochmals 
geipült (nicht in Wafjer gelegt), in einem weiß glajierten oder irdenen 
(nicht eijernen) Topfe mit Waffer und joviel Weineflig, daß es ſtark 
jäuerlich jchmedt, in kurzer Brühe gekocht und gut gejchäumt. Dann 
fügt man eine in Scheiben gejchnittene Eitrone, etwa 8 Stüd Schalotten 
oder 4 mittelgroße Zwiebeln, 2 Theelöffel Pfefferförner und 2 Thee— 
Löffel ganzen Nelkenpfeffer Hinzu, läßt das Fleiſch langſam gar, doch 
nicht zu weich fochen, nimmt es heraus und ftellt die Brühe, nachdem 
fie durch ein feines Sieb gegofjen ift, zum Kaltwerden hin. Unterdes 
wird für Fräftige Rindfleifchbrühe gejorgt, auch) von 3—4 Kalbsfüßen 
nach Nr. 1 Gallert gekocht, nach dem Erkalten vom Fett und Boden- 
ja befreit und mit der vom Bodenſatz abgegofjenen Hajenbrühe und 
Bouillon zum Kochen gebracht. Die Geleebrühe muß einen Fräftigen, 
ſtark fäuerlichen Geichmad haben. E3 ift davon 1'/a2 Z erforderlich; 
bliebe noch etwas zurüd, jo kann das Gelee nach Nr. 3 gefärbt und 
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zum Verzieren angewendet werden. Auch kann ftatt der Kalbsfüße das 
Gelee mit Gelatine und Fleifchertraft zubereitet werdey, wodurch viel 
Zeit und Mühe erjpart wird. Auf 1 2 Brühe 30 g. 

Zugleich mache man eine Farce von Kalbsleber wie folgt: Die 
Leber wird gewaschen, enthäutet, abgeipült, fein geflopft und durd) ein 
Sieb gerieben. Danı wird 125 g Sped in Würfel gejchnitten, 
nebſt 250 g Schweinefleifch fein gehadt und mit einer Fleinen Ober- 
tafje geftoßenem Zwieback oder geriebenem Weißbrot, 2 hartgefochten 
kleingehackten Eidottern, einer Obertafje gefehmolzener, vom Bodenjat 
abgegofjenen Butter und joviel Salz und Nelfenpfeffer gemijcht, daß 
die Mafje einen angenehmen Geichmad erhält. Die Farce wird in einer 
ausgeftrichenen Auflaufform im Dfen gar und gelb gebaden und nad) 
dem Erkalten in längliche Scheibehen gejchnitten, desgleichen auch das 
Hajenfleifh. Alsdann beftreihe man eine porzellanene Gallertform 
mit Provenceröl, bedede den Boden mit Geleebrühe und mache, wenn 
fie fejt geworden, nach Nr. 2 eine beliebige Verzierung darauf, lege 
abwechjelnd eine Zage Hafenfleiich und eine Lage Farce in die Form, 
fülle über jede Lage etwas Geleebrühe, laſſe fie erftarren und fahre 
damit jolange fort, bis alle Brühe darüber verteilt ift. 

Man kann diefe Speife, wenn das Gelee gehörig fräftig und feit 
gekocht ijt, in Falten Wintertagen an einem luftigen Orte 10 bis 14 
Tage in der Form offenftehend aufbewahren. Beim Gebrauch werde 
diejelbe nach Nr. 1 diejes Abjchnittes umgeftürzt, Hübjch verziert, etwa 
oben mit einem feinen Rändchen langgejchnittener Rotebeete mit Fleinen 
Peterjilienblättchen unterſteckt; ringsum macht fich eine Verzierung von 
Rotebeete, die Scheiben von gleicher Größe dünn und dreiedig ge 
ichnitten, mit Gelee und Peterfilie fein durchlegt, ſehr hübſch. Es 
fann eine Teufelsſauce (Abjchnitt R.) oder die Sauce zu Sülze Nr. 1 
dazu gegeben werden. 


11. Gallertſchüſſel von eingefalzener Zunge mit Fleifchertraft. 
Nachdem vorab eine gute Zunge nach Abjchnitt D. Nr. 34 eingejalzen 
und weich gekocht ift, koche man von 250 g fchieren Rindfleisch nad 
Nr. 5 diefes Abfchnitt3 mit den darin bemerften Zuthaten 1! l 
Bouillon, gieße diejelbe nach Angabe far von Bodenſatz ab, bringe die 
nad Nr. 1 gemachte Auflöfung von 30 g Gelatine mit der Fleild- 
brühe zum Kochen, wo folche dann 1/2 Z nicht überfteigen darf, ver- 
ſuche noh Salz und Säure, ftelle den Topf vom Feuer und made 
die in Nr. 2 angegebene Probe. Unterdes jchneide man von der Zunge 
recht glatte Scheiben in gleihmäßiger Form und entferne den Rand 
derjelben. Beſitzt nun die Gallertbrühe die nötige Konſiſtenz, fo wird 
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noch kochend heiß foviel Fleifchertraft durchgemischt, daß die Brühe 
einen angenehn fräftigen Gejchmad erhält. Dann lafje man eine Lage 
Geleebrühe in der bejtrichenen Form erkalten, ordne die Zungenjcheiben 
darauf, lege zwiſchendurch und ringsum eine Schnur von Perlzwiebeln, 
welche man in etwas Wafjer mit reichlich weißem Weineffig und wenig 
Salz meich gekocht hat, bedecke die Lage mit der übrigen Brühe und 
verfahre weiter nach Nr. 2. 

Anmerk. Auch von feiner Cervelatwurft würde eine jolche Geleeſchüſſel 


— werden können; desgleichen von in ar eingelochter Fray 
entos⸗Zunge, welche fich wegen ihrer Zartheit jehr dazu eignet. 


12. Boeuf-Royal. Ein Stüd gutes Ochjenfleifh von 8S—10 
Pfund legt man 8 Tage in Eifig, ſpickt es gehörig und läßt es mit 8 
Kalbsfüßen, Lorbeerblättern, Schalotten, einer in Scheiben gejchnittenen 
Citrone, weißem Pfeffer, Salz und 11 —2 Flafchen roten Wein 3 
Stunden feſt verſchloſſen langſam kochen. Dann nimmt man das Fleisch 
heraus, gibt etwas braun gebrannten Zuder dazu und gießt die Brühe 
durch ein feines Haarfieb über das Fleijch. 


13. Ralbfleifch in Gallert. Man fchneide das Vorderteil eines 
gut gemäfteten Kalbes in Heine viereckige Stüde, wajche fie mit heißem 
Wafjer und bringe fie mit 4 abgebrühten Kalbsfüßen und Salz zum 
Kochen, gebe nach dem Abſchäumen reichlich Weinejfig, Pfefferförner, 
Zwiebeln, ganze Nelken und Neltenpfeffer, einige Yorbeerblätter, auch 
etwas Citronenjchale und einige Stüd Mustatblüte Hinzu und laffe das 
Fleiſch langſam weich kochen; dann nehme man es heraus, Toche die 
Brühe, wenn fie noch zu reichlich ift, mit den Kalbsfüßen etwas ein, 
doch nicht länger, als bis fie Kalt zur fteifem Gelee wird, nehme die 
Kalbsfüße heraus, rühre das ſchäumig gejchlagene Weiße einiger Eier 
durch und laſſe die Brühe in bededtem Topfe 1 Stunde auf der heißen 
He-dplatte ftehen, aber nicht kochen, dann durch einen Geleebeutel 
fließen. Das Fleisch wird von Knochen und überflüffigem Fett thun- 
licht gefäubert, nun in einige mit Provenceröl ausgeftrichene Geſchirre 
gelegt und die Brühe darüber gegofjen. Statt mit Kalbsfüßen kann die 
Gallert ebenjo gut mit Gelatine zubereitet werden. 

Es wird eine Teufelsfauce (Abſchn. R.) dazu gegeben. Zum länge- 
ren Erhalten de3 übrigen Geleefleifches ijt es gut, dasjelbe fühl und 
offenjtehend aufzubewahren. 


14, Ralbfleifch in Gelee nad, Küftelberg (befonders angenehm 
im Sommer). Man nehme anfehnlich geichnittene Stüdchen Kalb- 
fleifch wie zum Frifaffee, legen jolche in einen hohen Steintopf, da- 
Davidis, Kochbuch. 25 
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zwijchen Citronenjchale und ein wenig Nelkenpfeffer und treue, wenn 
der Topf gefüllt ift, das nötige Salz darauf; übergieße das Fleiſch 
mit einer Miſchung von ?/s braunem Biereffig, "/s Waffer und binde 
den Topf mit einer Blaje feit zu. Darauf jege man ihn im ein mit 
Waſſer gefülltes eifernes Gefäß und laſſe den Anhalt drei Stunden 
fochen. | 

Es müſſen fich zwiichen dem Fleifche viele Knochenſtückchen be- 
finden und muß das Ganze nur loſe in den Topf gelegt werden, damit 
ſich Gelee bilden fann. Man gebe Teufelsfauce (Abſchn. R.) oder Senf 
mit Zucker zu dem erfalteten Fleisch. 

Als Beilage find Kopf- und Endivienjalat vorzüglich. 


15. Kalbsfopf-Sülze. Unter den Speijen von Kalbfleiih zu 
finden (D. Nr. 103). 


16. Schweinsrippen in Gallert. Die Bereitung diefer ebenfalls 
jehr angenehmen Speife findet man in Abteilung W. 


17. Gefüllter Kapaun in Gelee mit Sauce. Man löſt aus 
dem Kapaun die Knochen und füllt ihn mit folgender Farce (melde 
für 2 Kapaunen berechnet ift). 150 g Milchbrot wird gerieben und 
mit 125 g Butter über Feuer eine Weile gerührt; dann nimmt man 
den Topf ab und gibt Hinzu: 1 Pfund ganz feingehadtes Kalbfleiſch, 
125 g feingehadten Sped, die feingehadte Leber der beiden Kapaume, 
2—3 Eidotter, etwas dide Sahne, Salz, Musfatblüte, etwas gehadte 
Citronenjchale und =jaft nebſt dem zu Schaum gejchlagenen Eiweiß. 
Dies alles wird gut durchgefnetet, der Kapaun damit gefüllt, zugenäßt, 
mit großen dünnen Spedicheiben feſt umwickelt und in guter Yleiid- 
brühe 2 — 2!/s Stunden, feſt verſchloſſen, langſam gekocht. Dann 
nimmt man ihn aus der Brühe, legt ihn auf eine flache Schüfjel, läßt 
ihn 1 Stunde abfühlen, nimmt die Spedjcheiben davon und legt ein 
flaches Brett mit etwas Gewicht darauf, um ihn ein wenig zu prefjen. 
Die Fleiichbrühe, worin der Kapaun mit Suppenfräutern und Ge— 
würzen gekocht ift, verbindet man jet mit weißer Gelatine, auf das 
Liter 30 g, gibt das nötige Salz und foviel Eitronenfaft Hinzu, daß 
fie fräftig jchmedt, focht fie noch einmal auf und läßt fie Durch einen 
Geleebeutel laufen. Fit fie ziemlich klar, jo genügt auch eine Serviette. 
Nun gießt man davon eine Lage in die dazu beftimmte Form, läßt fie 
erfalten, legt den Kapaun, die Bruft nach unten, darauf (auch fann man 
ihn in Stückchen fchneiden), bededt ihn mit der Geleebrühe, jtürzt ihn 
andern Tags auf die beftimmte Schüfjel (fiehe Nr. 2) und füllt rings: 
umber folgende Sauce: 
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1 Rührlöffel dide Sahne oder das Gelbe von 4 hartgefochten 
Eiern wird mit 2 Theelöffel Senf und ebenjoviel Zuder gut gerührt; 
dann werden nach und nach hineingerührt: 4 Eplöffel Eſſig, 4 Löffel 
Salatöl, etwas feingehadter Dragon, ein wenig Pfeffer und Salz und 
von der zurücgelaffenen Geleebrühe. Dies alles wird ſtark gerührt, 
um den Kapaun angerichtet und eine Verzierung von Kapern darauf 
gelegt. 


18. Zunge Hähnchen in Sulz. Sind die Hähnchen, wie e3 
beim Braten bemerkt worden, vorgerichtet, werden die Bruftfnochen 
eingedrüdt und herausgenommen. Dann werden die Hähnchen mit 
etwas Salz eingerieben, in einem irdenen feſt zugededten Topfe in gelb 
gervord.ner Butter und etwas Waſſer langjam weich und gelblich ge- 
dämpft und auf einer Schüffel zum Erfalten hingejtellt. Unterdes läßt 
man eine nicht zu dünne Lage Geleebrühe nad Nr. 5 auf einer mit 
Mandelöl bejtrichenen Schüffel Falt werden, deren Größe nad) der 
Schüffel, worauf das Gelee gejtürzt werden foll, gewählt werden muß. 
Darauf legt man das erfaltete Fleisch und bedeckt dieſes mit der übrigen 
ziemlich abgefühlten Gefeebrühe. Am nächiten Tage jtürzt man das 
Gelee auf die bejtimmte Schüffel und verziert fie nach Nr. 2 oder mit 
gehadter Sulz. 


19. Hühnermayonnaife mit Gallert. Nachdem die Hühner 
gereinigt und in Butter, etwas Fleiſchbrühe und Citronenjaft weich 
gedünftet find, werden fie zum Kaltwerden hingeftellt, unter thunlichiter 
Entfernung der Knochen, glatt in Stückchen gefchnitten und in einen 
Borzellantopf gelegt, wo jie, mit Salz und weißem Pfeffer durchjtreut, 
mit Dragoneffig und feinem Ol begoffen und in diefer Marinade einige 
Stunden liegen gelafjen werden. Unterdes wird eine Ringform mit 
feinem Ol beftrichen, mit ſaurem Gelee gefüllt, und dies, wenn e3 ganz 
feft geworden, auf eine flache Schüſſel geftürzt. Dann werden Die 
Hühnerftüdkhen in der Mayonnaije Nr. 2 (Abichn. R.) umgedreht und 
zierlich erhöht in die Mitte des Gallertringg gefüllt; man kann fie mit 
Krebsſchwänzen und Salatherzchen, nachdem diefe mit Salatjauce ge— 
träuft, verzieren. 


20. Buter in Gelee. Hierzu muß der Puter ganz jung fein, 
und muß wenigſtens 2, beſſer 3 Tage vor dem Gebrauch gejchlachtet 
und vorbereitet werden. Derfelbe kann nach gleichem Abſchnitt Nr. 22 
oder wie Kapaun in Gelee (j. Nr. 17) gefüllt werden. Die Zubereitung 
ift ganz wie die im Vorhergehenden bemerkte. 

25 * 
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21. Enten in Gelee, Man nehme die Enten gleichfall3 jung, 
behandle fie wie Kapaun in Sulz, jchneide fie in zierliche Scheiben, 
lege ſie franzförmig auf eine längliche Schüffel, da8 Gelee ringgum 
garniert, und gebe Die bort bemerfte oder Remouladen-Sauce (Ab- 
Ichnitt R.) dazu. 


22. Gefüllte Ganz in Gallert. Es gehört Hierzu eine junge, 
recht vollfommene, nicht zu fette Gans, welche wenigjteng 2—3 Tage 
vor dem Gebrauch gejchlachtet jein muß. Nachdem fie ganz ſauber 
gereinigt, mit Kleie und heißem Waſſer abgerieben und gut abgejpült, 
werden Beine, Flügel, Kopf und Hals abgejchnitten und jamt Herz 
und Magen zum Gänfefchwarz (ſ. D. Nr. 251. 252) verwandt. 
Darauf werden aus der Gans die Knochen genommen, und diejelbe 
wie Kapaun in Gelee mit der Leber oder wie gebratener Puter gefüllt. 
Man kann Kalbsfüße oder Gelatine, 30 g auf 1 2 (fiehe Nr. 1), 
zum Gelee anwenden. Im erjten Falle jege man die Gans mit vier 
Kalbsfüßen, ſchwach mit Waſſer bededt, und nicht zu viel Salz aufs 
Feuer, nehme den Schaum jorgfältig ab, gebe die in Nr. 1 bemerften 
Gewürze nebjt Eſſig dazu, nehme nad) und nad) alles Fett ab und 
lafje die Gans, feſt zugedect, Tangjam fochen und weich werden, was 
bei einer jungen Gans in 21/e—3 Stunden der Fall jein wird. Dann 
nehme man fie aus der Brühe, welche bis zu 21/—3 I eingefocht fein 
fann, kläre die Brühe und verfahre im übrigen ganz wie bei Kapaun 
in Gelee. 

Wie den Kapaun kann man auch die Gans ungefüllt laſſen, fie in 
zierliche Stüde zerlegen, in eine Gallertform einſchichten und mit ihrer 
Sulz überfüllen. Für den häuslichen Tiſch verfährt man jo mit den 
ſonſt zum Gänſeklein benußten Stüden und brät den Hauptteil wie 
gewöhnlich. 


23. Kalbfleiſchrollen in Gallert. Aus einer guten Kalbskeule 
werden 2 Pfund handgroße, dünne Scheiben gejchnitten, mit einer 
feinen Schweinefleifchfarce beftrichen, die mit etwas gehadten, in Butter 
weich gedämpften Trüffeln oder Steinpilzen gewürzt ift, zuſammen— 
gerollt und mit dickem weißen Garn ummidelt, dann in fetter Bouillon 
mit 1 Glas Wein, etwas Salz, Pfeffer und Zwiebel weich gekocht und 
aus der Brühe genommen. Lebtere wird abgefettet, mit Waſſer, 
24 g weißer Gelatine und 20 g Liebigs Fleifchertraft auf 1 2 nebjt 
dem nötigen Salz und etwas Eitronenjaft aufgefocht, mit 1—2 ge- 
Ichlagenen Eiweißen nach Nr. 4 geklärt und durch ein Sieb gegojjen. 
Die aus den Fäden gewidelten Rouladen ordnet man in eine etwas 
vertiefte Schüffel, gießt die Sulz lauwarm darüber und jtürzt das 
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Gericht vor dem Auftragen auf eine andere pafjende Schüffel, wobei 
da3 Gelee zerfallen kann. 

Auch kann man aus einer ausgebeinten Kalbsbruſt eine große 
Rolle bereiten, die man mit Farce beftreicht und in der feinen Küche 
noch hübſch mit Trüffeln-, Eier, Zungen, Gurfen- und Spedfcheiben 
ſowie mit Sardellenftreifen, Piſtazien, Rapern u. dergl. belegt, bevor 
man fie aufrollt und wie oben weich dämpft. Man preßt fie über Nacht 
zwiſchen zwei Bretter, fchneidet fie in Scheiben, die man in eine Rand— 
form franzförmig ordnet, mit der Gallert übergießt und nach dem Er— 
Itarren ftürzt. In die Mitte des Gallertrandes füllt man einen mit 
einer Mayonnaiſenſauce angemengten Endivien- oder im Sommer 
jungen Kopffalat und reicht die Mayonnaije nebenher. 


Kranfenfpeijen geben von den Sauren Gallerten Nr. 10, 13, 17, 
18, 20 und 23, doch thut man gut, die Sulzen ohne fchwere Saucen 
zu reichen. 


I. Süße klare Sulzen. 


Borbemerfung. Auch bei diefen Gelees fei empfohlen, fie im 
Sommer, falls fie nicht auf Eis erfalten können, tags vor dem Gebrauch 
zu bereiten. Über das Färben und Verzieren der Gallertjchüffeln ift 
das Nötige in Nr. 3 dieſes Abjchnittes mitgeteilt. Für klare Sulzen 
ift die Verwendung von Gewürzertraften (fiehe A. Nr. 60) ftatt der 
Nohgewürze bejonderd zu empfehlen. Won den verbreiteten Nau— 
mannjchen Ertraften find in den folgenden Vorfchriften jtatt dem Saft 
einer Citrone 5 g, jtatt Schale einer Citrone 3 g Extrakt zu rechner. 


24. Feines Wein-Gelee von Kalbsfüßen. Man nimmt zu 
4 1 Sulzbrühe 12 große Kalbsfüße und focht von dieſen Stand, wie 
das in Nr. 1 genau angegeben worden. Dann jest man diejen mit 
21 Wein, 750 8 Zuder, 15 g feinem durchgebrochenen Zimt, den maıt, 
falls man einen feinen Geſchmack hat, jedenfalls fehlen läßt, dem Saft 
von 12 und der gelben Schale von 3 Eitronen auf Feuer, gibt 6—8 
über Feuer zu flüffigem Schaum gejchlagene Eiweiß Hinzu und verfährt 
weiter nach Nr. 1. Man gibt das Gelee in Gläfer oder in feine Scha— 
fen, oder zum Umftürzen in mit Mandelöl ausgejtrichene Formen. — 
Für 30—36 Perſonen. 
Anmerk. Man rechnet zu 1 Flaſche Wein 4Kalbsfüße, für Kranke jedoch 


nur 2, weil das Gelee zarter fein muß. Überhaupt müſſen alle fühe 
Gelees nicht zu feſt gemacht werden, je leichter, deſto feiner; jedoch 
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müſſen fie ſoviel Feſtigkeit haben, daß fie nicht brechen, Me fie geftürzt 
werden jollen. 


25. Wein-Gelee von Agar-Agar. Man braucht 1 2 Weißwein, 
250 g in Heine Stüde gejchlagenen Zuder, Saft von 2 jaftreichen 
Eitronen, von einer halben Citrone die feine gelbe Schale, welche man 
eine Weile in Wein ausziehen läßt, dann aber entfernt, und 1 Stange 
Agar-Agar. 

Nachdem letztere nah Nr. 1 in Ya I Waſſer oder Wein auf- 
gelöft, läht man den Wein, worin der Zuder aufgelöft ift, nebjt dem 
Eitronenfaft in einem glafierten oder Bunzlauer Töpfchen zugedeckt 
heiß werden, mit der Auflöjung des Agar-Agar vors Kochen kommen, 
gießt die Flüifigkeit durch ein Mulltuch in eine Kryftallichüffel und 
jtellt diefe an einen Falten Ort. Diejes Gelee kann auch gejtürzt 
werden. 


26. Wein-Sulz von Gelatine in Geleeſchüſſeln. Man nimmt 
11 Weißwein, 330 g Zucker, die fein abgeſchnittene Schale einer Ci— 
trone, welche man in dem Wein ausziehen läßt, im Sommer 25 g rote 
oder weiße Gelatine, im Winter 20 g. 

Die Gelatine wird zum Auflöfen mit einer Taſſe Waſſer auf eine 
heiße Platte gejtellt, dann alles zum Kochen gebracht und durch ein 
mit einem Mulltuch ausgelegtes fettfreies Haarfieb in die Geleeſchüſſel 
gegoſſen. 

Selbſt geübten Hausfrauen kann einmal die Wein-Sulz nicht ganz 
klar und durchſichtig geraten, zumal wenn die benutzte Gelatine nicht 
tadellos war. Dann thut man am beſten, eine Glasſchale nur finger— 
dick mit der Wein-Sulz auszugießen und die übrige Sulz in einer 
weiten Schale in Eis einzugraben und dort jo lange mit der Schnee- 
rute zu ſchlagen, big fie di und weißglängend wird. Die Schaummafje 
wird auf die erjtarrte Gallert bergförmig aufgefüllt und bis zum Ge- 
brauch fühl gejtellt. 


27. Wein-Sulz nad) Brälatenart. Man kocht nach vorher: 
gehender Nummer eine weiße Wein-Sulz und ftellt jie zum Abfühlen 
zur Seite. Dann focht man fauber gewajchenen Reis — 150g in 
Waſſer weich, fügt Y/s Z Weißwein, 75 g Zuder, eine Priſe Salz, 
etwas Citronenfchale und =faft, ſowie 2 Tafeln aufgelöfte weiße Gela— 
tine hinzu, läßt den Neis folange noch fochen, bis alle Flüſſigkeit ver— 
ſchwunden ift, und breitet ihn dann zum Abkühlen auf flacher Schüfjel 
aus. Sit Sulz und Reis faſt falt geworden, füllt man eine Gallert- 
Ihicht in eine Form, fticht mit filbernem Löffel Klöße von der Reis— 
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maſſe und legt dieje nebeneinander im Kranz auf die Gallertichicht, 
nachdem dieje ftarr ift. Man füllt die Form nun mit Sulz und Reis- 
klößen abmwechjelnd, doch muß Weingallert die legte Schicht bilden und 
jtürzt beim Anrichten die Wein-Sulz, um fie mit eingezuderten Apfel- 
ſinenſtückchen zu verzieren. 


28. Frucht-Gallert von eingefochtem Kirfche, Himbeer- oder 
Sohannisbeer-Sirup mit Agar-Agar, zum Stürzen. Man Löje 
nad Nr. 1 eine Stange Agar-Agar mit *ıo 2 Waffer auf, feihe dies 
durch ein Mulltuch und gieße nun foviel leichten Weißwein Hinzu, daß 
mit Zujaß von Fruchtjirup ®/ıo Z entitehen. Da wir leßteren von ver- 
Ichiedener Qualität finden, jo werde hierbei der Gejchmad befragt; die 
Farbe muß jchön rot fein. An Zuder fand die Verfafferin bei der Zu— 
jammenjegung diejes Rezeptes 2 gehäufte Theelöffel als ein ange- 
nehmes Verhältnis; indes würde der Zuder nad) der Dualität des 
Fruchtſaftes eingerichtet werden müfjen, oftmals kann er ganz fehlen. 
Die Geleebrühe wird ganz heiß gemacht, dann durch ein Mulltuch in 
eine trodene Form gefüllt und (jiehe Nr. 2) vor dem Gebrauch geftürzt. 

Diefe Gallert, ebenfo klar und ſchön als angenehm von Gejchmad, 
ift zugleich, wie in Nr. 2 bemerft, zum Verzieren von hellem Gelee 
zu empfehlen; auch kann von der Gallertbrühe eine Kleinigkeit in 
ausgejpülte Eierbecher gegeben und mit den gejtürjten Heinen voten 
Hügelchen die halbe Geleejchüfjel verziert werden. 


29. Wein-Gelee mit Eiern oder: Eier im Neft. *4 7 Milch, 
1 Stange Agar-Agar, oder 16 g weiße Gelatine, 50 g geriebene ſüße 
Mandeln, einige bittere, 1 Stück Vanille und Zuder nach Geichmad. 

Die Stange Agar-Agar oder die Gelatine wird mit 1a I Waffer 
aufgelöft und klar gekocht, dann durch ein Mouſſelintuch gegoffen und 
warm gejtellt. Während dies gefchieht, koche man Fa 1 Milch, beſſer 
Rahm, mit den Mandeln, dem Zucker und der Vanille auf und fchüttet 
fie in eine große Schale zum Erkalten. Dann erjt quirlt man die Milch 
in dag nur warme Agar-Agar, bi die Maſſe rundlid) wird, worauf 
fie in die Eierjchalen gegofjen werden muß. Lebtere kann man fich in 
der Küche in Vorrat halten, indem beim Verbrauch von ganzen Eiern 
nur das dicke Ende der Eier vorfichtig in der Mitte 1'/; cm etiva ge- 
öffnet wird, fo daß das Ei ohne weitere Verlegung der Schale aus: 
laufen kann. Dean ftellt die leeren Eierichalen mit der Spibe in Salz. 
Das gefochte Blancmanger (welches man auch in 3 Teile teilen und 
verichiedenfarbig färben kann; rot mit Cochenille, braun mit Schoko— 
lade, grün mit Spinatmatte), füllt man aus einem Topf mit Ausguß, 
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beffer durch einen Trichter in die leeren Eierjchalen und läßt es er- 
jtarren, was bei Agar-Agar rajch erfolgt. 

Währenddem bereitet man von 1 Flafche Rheinwein (9/a 7) mit 
30 g in !/a Waſſer aufgelöfter roter Gelatine, 200 g Zuder und dem 
Saft von 2 Eitronen nebſt etwas abgeriebener Schale ein Gelee, gießt 
e3 in einen Geleering und läßt e3 gleichfalls fteif werden. Soll die 
Speife aufgetragen twerden, fo ftürzt man die Sulz auf eine runde 
Schüffel von paffender Größe, fchält die Eierfchalen ab und richtet die 
Eier in der Mitte an. 

Hübjcher iſt eS, ein Nejt aus gefponnenem Zucker Herzuftellen. 
Man kocht hierzu 500 g Zuder mit !/s 1 Waſſer fo lange ein, bis ein 
Tropfen davon, in kaltes Waffer geworfen, fich zur Fleinen Kugel ballt. 
Dann ftellt man den Zuder in ein Wafjerbad, um ihn warm zu er- 
halten, ftreicht eine rımde Borzellanform mit Mandelöl gleichmäßig aus 
und hält fie dicht an das Gefäß mit Zuder, hebt diefen dann mit der 
Gabel heraus und überjpinnt, ihn in Fäden ziehend, Boden und Seiten- 
wände der Form. Wenn der Zuder falt und hart getvorden ijt, kann 
man ihn in Form eines Nejtes herausheben. 

Auf andere Art kann man die Eier in einem Neft aus Kaſtanien 
anrichten. Zu diefem kocht man Y/s kg gebrühte und gefchälte Kaſta— 
nien und Ya 2 Sahne und etwas Vanille weich und ftreicht fie durch 
ein Sieb. Man vermijcht die Kaftanien mit didem Zuderjaft, beftreicht 
eine glatte Form mit Butter, legt fie mit feinem Papier aus und drückt 
die Kaſtanienmaſſe fingerdid gleihmäßig hinein. Nach dem Erfalten 
jtürzt man die Form, hebt das Papier ab, läßt das Neſt trodnen und 
überzieht e3 mit Schofoladenglafıur. 

Diefe beiden Bereitungsweifen find in der feinen Küche ge— 
bräuchlich. 


30. Bandgelee. Man Eocht nach voriger Nummer das Blanc- 
manger, ſowie die Fruchtgallert nach Nr. 28. Man füllt beide Gelees 
ſchichtweiſe abmwechjelnd in eine Form, läßt jedoch erft jede Schicht er- 
ftarren, bevor man die folgende hinzufüllt. Man ftellt am beiten die 
Geleeform auf Kar gefchlagenes Eis und erhält das Gelee lauwarm 
auf warmer Herditelle. 


31. Goldwaſſer-Gallert. Man bereitet eine Gallert aus 3/a 2 
Buderfirup, 25 g in Ya Wein aufgelöfter weißer Gelatine, 41 
Danziger Goldwafjer und dem Safte einer Citrone. 70 g Piſtazien 
jchält man und ſchneidet fie in feine Kleine Streifen, zerpflüdt einige 
Blatt Goldſchaum, twie man es zum Bergolden yon Nüſſen ꝛc. benugt 
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und miſcht dies unter die Flüffigfeit. Damit die Hinzugefügten Piftazien 
nicht zu Boden finfen, muß man die Gallert jo lange rühren, bis fie 
anfängt did zu werden, dann füllt man fie in Glasfchalen, läßt fie 
völlig erjtarren, ftürzt fie und verziert fie mit Heinen abgetropften 
Hagebutten und Häufchen von Schlagfahne. 


32. Citronen-Gallert. Eine ſolche wird aus !/s 2 Kalbsſtand 
nad) Nr. 1, 12 weißer Wein, 340 g Zuder, 3 g ganzem Zimt, einigen 
Nelken, dem Saft von 4 Eitronen, der Schale von 2, einer Erbſe groß 
Safran und 4 Eiweiß nah Nr. 24 bereitet. Das Gelee wird mit 
eingezuderten Eitronenjcheiben verziert. 

Anstatt mit Kalbsſtand kann man diefe Gallert auch mit 1 Stange 
Agar-Agar oder 25 g Gelatine wie Weingelee bereiten. 


33. Punſch⸗Gelee. 45—50 g Haufenblafe oder 35 g Gela- 
tine oder 2 Stangen Agar-Agar wird mit 1/2 Waffer (fiehe Nr. 1) 
aufgelöft und mit 1 Pfund Zuder, woran eine Citrone abgerieben 
worden, ?/a 1 Wein, dem Saft von 6 Eitronen und einem gejchlagenen 
Eiweiß zum Kochen gebracht, der Topf vom Feuer gejegt, warın gejtellt 
und, jobald fich die Flüffigkeit geklärt hat, durch Flanell oder ein Mull- 
tuch gegofjen. Dann wird !/s 1 Rum durchgerührt und das Gelee in 
einer Kryftallfchale zum Erfalten Hingeftellt, oder in einer beliebigen 
Form zum Stürzen aufbewahrt. 


34. Franzöſiſche Ligneur-Sulz. 30 g Gelatine, ?ıo 2 Wafjer, 
250 g Zuder, 1 Eitrone, 2—3 Gläschen Arrak. 

Man Töft die Gelatine nach Nr. 1 auf, mifcht fie mit dem Waffer, 
ſchlägt zwei Eiweiß mit der zerdrücdten Schale, gießt die etwas ab- 
gefühlte Gelatine darauf, und fährt fort zu Schlagen; dann fügt man 
den Zucker hinzu und jet die Mafje aufs Feuer. Wenn fie zu kochen 
anfängt, träufelt man den Saft einer Eitrone hinein, läßt fie einige 
Minuten kochen, jeiht die Flüffigfeit durch ein feines Leimmvandtüchelchen 
und vermilcht das Durchgelaufene mit dem Arraf, Rum oder belie- 
bigem Liqueur, füllt eg in Schüffelchen oder Gläſer und ftellt diefe an 
einen recht falten Ort. 


Anmerf. Dies Rezept ift von Madame Laine in Paris, Gattin des Herrn 
Zain, der die Gelatine erfunden, mitgeteilt. 


35. Gelee mit allerlei Früchten. Man macht ein Wein- oder 
Citronen-Gelee, füßer als gewöhnlich, gibt es in eine Glasſchale, jet 
Früchte der mannigfaltigiten Art, als: Erdbeeren, Kirſchen, Himbeeren, 
Johannisbeeren x. ohne allen Saft in zierlicher Ordnung hinein und 
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Yäßt die Sulz feft werden. Oder man verfüßt das Gelee wie gewöhn— 
lich und beftreut die Früchte eine Weile vorher mit Zuder. 


36. Erdbeer-Sulz. Man reibt 1°/4 I reife Erdbeeren durch ein 
Sieb, gibt das Durchgelaufene auf eine ausgejpannte Serviette und 
gießt ein ſchon durchgelaufenes und wieder heißgemachtes Eitronen- 
Gelee nach Nr. 32 darauf. 


37. Apfel-Sulz. 750 g vorgerichtete und gewaſchene gute 
faure Üpfel werden mit Y/e 7 Waffer in einem Bunzlauer Gejchirr 
ganz weich gekocht, durch ein Sieb gerührt und mit 40 g roter 
Gelatine, welche in ſtark 1/a 7 weißem Wein aufgelöft ift, warm ver- 
miſcht. Dann gebe man die Schale einer halben Eitrone, den Saft von 
2 Eitronen, 1 Pfund geriebenen Zuder und etwas Arraf hinzu, laſſe 
die Mafje, welche 2 7 betragen kann, unter fortwährendem Rühren 
aufkochen und fülle fie in eine mit Mandelöl ausgeftrichene Form. 
Das Gelee wird oft umgerührt, ehe e3 in die Form gegofjen wird, 
vor dem Gebrauch nach volljtändigem Erfalten geftürzt und ohne oder 
nad) Belieben mit einer Banille-Sauce gegeben. 


38. Frucht-Gallert ohne Zuſatz von Stand. Gelee von Jo— 
hannis⸗ oder Himbeeren, bejonderd aber von Kirjchäpfeln und von 
Moosbeeren, wie man fie beim Einmachen der Früchte bereitet, in Glas— 
oder Borzellanformen aufbewahrt und beim Gebrauch umgejtürzt, 
machen jchöne Geleeſchüſſeln. Es wird feines Backwerk dazu gereicht. 


39. Apfelſinenkörbchen mit Gelee gefüllt. Man jchneide an- 
jehnliche Apfeljinen mit einem jcharfen Mefjer in der Mitte glatt durch 
und nehme mit einem filbernen ERlöffel das Inwendige big zur Schale 
heraus. Dann zerjchneide man an der Schnittjeite gleichmäßig die 
Schale, fo daß ein Rändchen von der Breite eines Strohhalms entjteht, 
das gleichfall3 in Strohhalmbreite an beiden Seiten der Apfelfine feit 
bleiben muß. Das Rändchen wird zufammengefaßt und oben mit einem 
ganz jchmalen farbigen Seidenbändchen fo zufammengebunden, daß eine 
Eleine niedliche Schleife entjteht. 

Zugleich mache man ein beliebiges Wein-Gelee, mit dem Saft der 
Apfelfinen vermijcht, Fülle damit die Körbchen und stelle fie zum Kalt— 
iverden auf die bejtimmte Schüfjel. 

Da die Körbchen nur eine geringe Quantität Sulz faſſen und 
vielleicht mancher eine größere Bortion zu Haben wünſchte, jo Halte 
man eine Geleefchüffel bereit, damit die Gäſte nach Gefallen ihr 
Körbchen nochmals füllen fünnen. 


Gefrornes oder Eis. 395 


Kranfenfpeifen. Alle einfachen Wein: und Fruchtgallerten find 
vorzügliche Krankenſpeiſen; ungeeignet ihrer fomplizierten Zufammen= 
jegung halber find Nr. 29, 31, 33 und 34. 


II. Gefrornes oder Eis. 


40. Allgemeine Regeln. 


Gerätihaften und Bereitungsweile. Die Gerätjchaften dazu find: ein 
Eimer und eine Büchje von Zinn oder Blech, die ganz feſt verjchlofjen 
werden kann; zugleich darf das Eis nicht fehlen, welches man jo fein 
zerichlagen muß, daß die Stüdchen nicht größer find ala Kleine Haſel— 
nüſſe. Zuerſt jchüttet man eine Hand hoch Eis in den Eimer und ein 
paar Handvoll Salz (e3 kann Viehjalz fein) darüber; dann jegt man 
die mit Creme gefüllte Büchfe, fejt zugemacht, hinein, legt an den Seiten 
rund herum eine Lage Eis, ftreut eine Handvoll Salz darüber, ftampft 
e3 feit und fährt mit dem Eis- und dem Salzitreuen fo fort. Dann 
ſtreut man noch eine Handvoll Salz darüber. Die Büchfe muß etwas 
über den Rand des Eimers herausftehen. Ohne Salz kann fein Ge— 
frornes gemacht werden. So läßt man die Büchfe "/a Stunde im Eife 
jtehen, dreht fie am Henkel einigemal herum, ohne fie zu heben, nimmt 
den Dedel behutjam ab, rührt mit einem dazu gejchnittenen glatten 
Spatel die Maffe durch und macht das, was ſich am Boden und an 
den Seiten angejebt hat, los, während man mit der andern Hand Die 
Büchje immer fo jchnell als möglich im Kreife um den Spatel dreht; 
doch muß man ja vorjichtig dabei fein, daß fein Eis in die Büchſe falle. 
Fit num die Maffe gut gerührt, jo macht man die Büchje wieder feſt 
zu und läßt fie nochmals 4 Stunde ruhig ftehen, fängt dann wieder 
an zu rühren, alles Eifige abzuftogen und mit der Maſſe zu vereinigen, 
indem die Büchje immer bewegt werden muß. So fährt man fort, bis 
die Maffe did geſchmeidig wird und ſich wie dide Sahne rühren läßt. 
ern diejelbe zu jchnell gefrieren follte, muß man fie mit Gewalt los— 
ſtoßen und zerrühren, jedoch ohne die Büchje zu heben, und langſamer 
drehen. Wird das Gefrorne zu früh fertig, gießt man 12 faltes 
Wafjer auf das Eis, damit das in der Büchje Befindfiche nicht nach— 
friere und eifig werde, dedt den Eimer mit einem Tuche zu und läßt 
die Büchje bis zum Anrichten darin ftehen. Dann füllt man das Ge- 
frorne in Gläſer und gibt e3 zum Defjert. Zu Fruchteis wird der 
Zucker nicht gekocht. 
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Übrigens erleichtert fich die Hausfrau die Eigbereitung weſentlich 
und erjpart Zeit und Mühe, wenn fie fich eine der trefflich arbeitenden, 
dazu jehr preiswerten automatijchen Eismajchinen, Syſtem Meidinger, 
oder eine noch praftiichere amerikaniſche Eismaſchine anjchafft, welche 
überall in größeren Haushaltungsgefchäften käuflich zu haben find. 


41. Banille-&i8, Man läht 4 g Vanille in etwas Milch lang- 
ſam ausfochen, preßt dieje durch ein Stüdchen Leinwand und rührt 
Hinzu: 18 friſche Eidotter, 1! gute friiche Sahne, 180 g Zuder, und 
läßt diefe Maſſe unter bejtändigem Rühren bis vors Kochen kommen. 
Dann gießt man fie jchnell in eine bereitjtehende tiefe Schüffel und 
rührt fie jo lange, big fie nicht mehr heiß ift, damit ich feine Haut 
bilde. Nach völligem Erkalten füllt man fie in die Gefrierbüchje und 
verfährt weiter nach Nr. 40. 

Ungeübten Händen iſt e3 zu raten, die Creme zum Banille-Eis im 
Wafjerbade zu rühren, damit fie nicht gerinnt. 


42. Quitten⸗Eis. Die Duitten, welche vorher geichält find, 
werden mit Waſſer umd einigen Stüdchen Zimt ganz weich gefocht, 
zerdrüdt, durch ein feines Sieb gerieben, mit Zuder vermijcht, in die 
Gefrierbüchje gefüllt u. j. mw. — Zu jedem Pfunde durchgerührter 
Quitten nimmt man 250 g Buder. 


43. Apfelfinen-Eis. 250 g Zuder wird in einer mittelgroßen 
Taſſe Waſſer aufgelöft, Hinzugegeben die auf Zuder abgeriebene Schale 
einer Apfeljine, der Saft von 8 Apfelfinen und 2 Eitronen, T/s Flajche 
Malaga und ft. 20 g gute Hauſenblaſe oder Gelatine oder 1'/, Stange 
Agar-Agar, jedes mit 1/a 2 Wein nach Nr. 1 aufgelöft. 


44, Punſch⸗Eis. Knapp 1 2 Wafler, fnapp 1 Wein, 1 Pfund 
Buder, ein Stüd Banille, Zimt und die an Zuder abgeriebene Schale 
einer Eitrone, der Saft von 4 Citronen und 12 Eidotter. Dies läßt 
man unter ſtarkem Rühren bis vors Kochen fommen und gießt es, des 
jehr leichten Gerinnens halber, jchnell in eine Schüfjel (ſiehe Vanille— 
Eis). Während des Gefrierens rührt man beim Öffnen der Büchfe 
nach und nach 4 Taſſen Arrak durch die Maſſe. 


45. Himbeer-Ei8. Saft von 2 Pfund ausgeprehten Himbeeren, 
375 g mit etwas Waffer Falt aufgelöfter Zuder, 2 I weißer Wein 
und einige Stüde Zimt, Dies alle vermilcht man und läßt es ge 
frieren. 
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46. Veilchen⸗Eis. 250 g Zucker, 149/2 7 dicke ſüße Sahne, 41 
Veilchenſaft, 12 Eidotter. Dies wird unter beſtändigem Rühren bis 
vors Kochen gebracht, erfaltet in eine Gefrierbüchſe gegoſſen u. ſ. mw. 


47. Gefrorner weftfälifcher Pudding. ıo 7 Mil, 200 g 
Zuder und !/s Stange Vanille läßt man aufkochen, rührt 3 ganze Eier 
oder 6 Eidotter mit etwas Falter Milch durch die Maſſe und dies zu— 
ſammen jolange auf dem Feuer, bis es fich verdidt; läßt die Maſſe er- 
falten, gießt fie durch ein Sieb in eine in Ei und Salz eingejeßte 
Gefrierbüchfe und läßt fie unter fleißiger Bearbeitung mit dem Spatel 
gefrieren, arbeitet nach und nach ®/ıo 7 geichlagene Sahne, die mit ge- 
jtoßenem Zuder nach Geſchmack verſüßt it, und 25 g geriebenes 
Schwarzbrot (Pumpernidel), 60— 80 g ("Ja bittere) halb feingeftoßene 
Mafronen und etwas Maraskino darunter, bearbeitet die Mafje mit 
dem Spatel, bis fie ziemlich fteif geworden iſt, füllt jie in eine Puddings— 
form, die man feit verjchließt, vergräbt fie in fein zerjtampftes Eis mit 
vielem Salz und läßt fie im Keller 2—3 Stunden ruhig jtehen. Beim 
Anrichten taucht man die Form in lauwarmes Waffer, jtürzt den Pud— 
ding und verziert ihn mit beliebigem Gebäd. 


48. Gebadenes Eis. Man jchlägt 6 Eiweiße zu fteifem Schnee, 
vermifcht ihn mit 200 g feinem Zuder und ftreicht die Hälfte diejer 
Schaummaſſe auf eine tiefe Porzellanſchüſſel. Man bädt die Mafie 
in gelind warmem Ofen langjam Yichtgelb und fpröde, und läßt fie 
ausfühlen. Dann füllt man ein Vanille-Eis nach Nr. 41 in die Krufte, 
überftreicht e3 mit der andern Hälfte des ſüßen Eierjchnees, bejiebt ihn 
dicht mit Zuder und hält eine glühende Schaufel folange darüber, bis 
fich eine Lichtgelbe Krufte auch oben gebildet hat. Man verziert den 
Rand der Schüfjel noch mit abgetropften eingemachten Früchten und 
reicht fie ſofort zur Tafel. 


49, Frucht-Eispudding. Ein Vanille-Eis, nad) Nr. 41 be- 
reitet, drüct man in eine hohe Eylinderform, verteilt beim Einfüllen 
eingemachte feine Früchte darin — ohne Saft —, Kirjchen, Aprifofen, 
Erdbeeren u. j w., jorgt aber dafür, daß fie beim Ausſtürzen des Eiſes 
nicht gejehen werden können, jchließt die Form und jtellt jie bis zum 
Gebrauch in Eis. Gute fteifgefchlagene Sahne, mit Zuder und Vanille 
gewürzt, ftellt man gleichfalls recht Falt. 

Soll der Pudding aufgetragen werden, jo hält man die Form einen 
Augenblid in heißes Waſſer, ftürzt ihn aus und überfüllt ihn wellen- 
förmig mit der Schlagjahne. 
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50. Neflelroder Eispudding. 500 g Kaſtanien fchält man forg- 
ſam, kocht fie in 2 7 Milch weich, zerreibt fie zu Brei und vermifcht 
ſie mit 250 g Zuder, einer halben Stange gejtoßener Vanille, 3 Ei- 
dottern und 1!/a 1 Rahm. Man rührt dies auf gelindem euer zu 
dider Creme, die man durch ein Haarfieb ftreicht, bis zum Augfühlen 
Ichlägt und in eine Gefrierbüchje füllt. Darin läßt man die Creme er- 
jtarren, verarbeitet fie dann mit 1 Glas Marasfinoliqueur, 125 g aus: 
gequellten Rofinen und ebenjoviel Korinthen, ſowie mit 60 g feinge- 
Ichnittenem Citronat, füllt fie dann in die Eisform, vergräbt fie in Eis 
und ftürzt fie nach 2 Stunden. Man reicht zu diefem Nefjelroder Eis— 
pudding Sahne wie zu dem vorhergehenden. 


Kraukenſpeiſen. Eis wird bei manchen Krankheiten geradezu ver: 
ordnet; ohne ärztliche Erlaubnis reiche man Gefrornes jedoch nicht. 


— — — — — — 
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als 


Stärfepuddings, Standpuddings, Sahnefpeifen, Cremes 
und ähnliche Puddings, welche nach dem Kochen in 
Porzellanformen, Schüfjelchen oder Gläfer gefüllt 
werden. 


1. Allgemeine Regeln beim Kochen der Cremes u. ſ. w. 


Sauberes Kohgeihirr. Wie überhaupt nur in jauberen Koch— 
geihirren dem Auge und Geſchmack angenehme Speijen zubereitet 
werden fünnen, jo find diefe ganz bejonders zum Kochen der Cremes 
eine nottwendige VBorbedingung. Am beiten find dazu entweder tiefe 
glafierte oder blecherne Töpfe, oder auch die guten Lippjtadter irdenen 
Geſchirre. 

vanille. Wünſcht man die Vanille ſtückweiſe zu gebrauchen, fo 
fann fie zweimal benußt werden; übrigens dient es zur Erſparnis, 
eine Kleinigkeit mit Zucker gejtoßen in ein Mullläppchen zu binden 
und fie je nach Vorſchrift in den Bejtandteilen einer Speife vorher 
ausziehen zu lajjen oder damit aufs Feuer zu bringen. 

‚Schlagen der Eremes. Da die Cremes jehr leicht gerinnen und als— 
dann mißraten, jo wolle man folgendes nicht unbeachtet laſſen: Die 
Cremes müfjen gleich von Anfang an etwas gejchlagen werden, jobald 
fie aber warm geworden find, muß das Schlagen rajcher fortgeſetzt 
werden und ununterbrochen rafcher gejchehen, bis vorm Kochen. 
Kochen dürfen fie nicht, e3 fei denn, daß reichlich Mehl mit den Eiern 
verbunden wäre. Alsdann werden fie jo jchnell als möglich in eine 
bereitjtehende Terrine oder tiefe porzellanene Schüfjel gejchüttet und 
noch eine Heine Weile geichlagen, bis fie nicht mehr jehr Heiß find. 

Stürzen des Puddings oder der Creme. Ehe man eine Geleejpeije in 
heißes Wafjer hält, um fie aus der Form zu löfen, drüde man mit dem 
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Zeigefinger vorfichtig ringsum auf das Gelee und kann man daburd) 
beurteilen, ob fie fich gut Iöjt oder die Form erwärmt werden muß. 

Verbinden der Milh oder Schlagiahne mit den Gallertftoften. Letztere 
werden niemals in Milch aufgelöft, jondern ſtets in Waſſer oder Wein; 
noch weniger laſſen fie jich mit Milch Eochen, ohne zu gerinnen. Man 
legt, um letzteres zu vermeiden, quirlend oder rührend, der abge- 
fühlten Mafje erit den Gallertitoff zu. Auch mit Wein darf die 
Milch nicht gekocht werden; man kann denjelben in der Regel kalt zu— 
legt beimijchen und muß jtet3 gut rühren oder quirlen, ſolange die 
Mafje nicht ganz kalt ift. Beobachtet man diefe Borjicht nicht, jo Hat 
man das Mikraten der Cremes ꝛc. durch Gerinnen zu beflagen. 

Eidotter. Zu folchen Speijen, bei welchen die Eidotter zuleßt hin- 
zugegeben werden, zerrühre man diefe mit etwas faltem Waller — zu 
jedem Eidotter 1 Eßlöffel voll — nehme den Topf vom Feuer, rühre 
von der fochenden Flüjligfeit etwas zu den Eidottern, nad) und nach 
mehr, gieße fie unter ftarfem Rühren langſam zu der gefochten Maffe 
und verfahre weiter wie bemerkt worden. 


Meiteres Verfahren. Um zu verhüten, daß ſich auf den Cremes 
eine Haut bilde, rühre man fie bis zum Erkalten zuweilen durch und 
fafje fie bis 1 oder 2 Stunden vor dem Gebrauch jtehen, rühre fie 
dann nochmals durch und fülle fie, nach ihrer Art, in Gläſer oder 
Cremeſchüſſeln. 


Stürzen. Zum Stürzen kalter Speiſen iſt es eine Hauptbedingung, 
ſolche vorher vollſtändig erkalten zu laſſen und die Form entweder mit 
Mandelöl überall dünn auszuſtreichen, nad) Angabe mit kaltem Waſſer 
zu umſpülen oder troden zu laffen. 


Salzen. Wie fchon bei den Puddingen und Aufläufen bemerft 
worden iſt, vergefje man auch bei feiner Creme eine Priſe Salz zu 
nehmen. 


2. Berzieren der Cremes. Diejelben fünnen mit Succade, welche 
feinblätterig gefchnitten ift, oder mit rotem und weißem jpanifchen 
Wind, mit Blättchen von Preißelbeer- und ſchwarzem Johannisbeer- 
Gelee, oder auch mit geeigneten Blumenblättchen verziert werden; 
beſonders macht fih zum Verzieren Ririchapfel-Gelee jehr hübſch. 
Auch ift Folgendes zu empfehlen: Dide jüße Sahne (Rahm) wird 
ganz jteif gejchlagen, mit Zuder und einem Fleinen Guß Arraf ver- 
jegt und verarbeitet, fodann mit einem Theelöffel ausgeftochen und 
zum Berzieren der Cremes verwandt. Ferner kann man Himbeer-, 
Stachelbeer- oder andere Fruchtgallert nehmen und auf jeden gehäuften 
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Eptlöffel desfelben 2 Eßlöffel feingeriebenen Zuder und 1 Eiweiß jo 
lange rühren, bis man eine fteife Mafje erhält, die ınan zum Verzieren 
benußt. 


3. Eitronen-Budding mit Reisftärfe. 1 I Waffer wird mit 
!/a Pfund Zuder aufgekocht, nachdem 1 Taffe zum Auflöfen von 100 g 
guter Stärfe zurüdgelafjen iſt. Sobald die Stärfe fein gerieben, ver- 
rührt man 6 Eidotter damit, die abgeriebene Schale von !/s Citrone, 
wenig Salz und den Saft von 2 Eitronen, gießt fie in das kochende 
Waſſer, läßt den Pudding kochen, bis die Stärke gar iſt, und jchlägt zu— 
legt den Schnee von den 6 Eiweiß hinein. Nachdem dann die Maffe 
noch einmal aufgefocht ijt, gibt man fie in eine trodne Porzellanſchale 
zum Erkalten und reicht den Pudding falt mit Himbeerfaft oder Tutti- 
frutti von eingemachten Früchten. 


4. Sago- Pudding. Zuthaten für 10 Perfonen: 170 g echter 
Sago, 6 große Eier, 100 g Zuder, eine Priſe Salz, eine Stange Agar- 
Agar oder 10 g Öelatine, nach Abſchnitt M. Nr. 1 aufgelöst, Citronen— 
Ichale und Zimt. 

Der Sago wird behutiam abgebrüht, mit 1 2 Milch, Citronenjchale 
und ganzen Zimt langjam weich und fteif gefocht. Dann gibt man 
unter jtetem Rühren die Eidotter mit etivas Milch zum fochenden Sago, 
läßt ihn mehrmals auffochen, zieht den Topf vom Feuer zurück, ſchlägt 
den aufgelöften Stand in die Maffe, mijcht fogleich den feiten Eiweiß— 
jchaum durch und füllt damit eine umgejpülte Form. 

Böllig erfaltet, wird der Budding umgeftürzt und mit einer Frucht 
oder Rotweinjauce gereicht. 


5. Schofolade-Budding ohne Eier. 1 2 Wafjer wird mit etwas 
Banille, einer Brije Salz und 200 g Zuder aufgefocht, mit 90 g Reis: 
jtärfe, die in einer Kleinen Taſſe kaltem Waſſer aufgelöft wurde, und 
60 g reinem feinen Rafaopulver einige Minuten gefocht und in einer 
trocknen Borzellanform zum Erkalten Hingejtellt. Sofort nad) dem Er- 
falten kann man den Pudding jchon ftürzen, mit fteifer Schlagjahne 
und fleinen roten Baiſers abwechielnd verzieren und mit einem runden 
Ball von Schlagjahne in der Mitte belegen. 

Statt mit Reisftärke kann man den Budding auch mit grobförnigem 
Gries kochen, ftatt Kakaopulver auch gute Schokolade nehmen. 


6. Roter Frucht-Puddiug („Rote Grüße”). Frische Beeren— 
früchte, wie Himbeeren, Johannisbeeren oder Brombeeren ftellt man 
ohne Wafferzufa eine Stunde in ein Wafferbad, damit fie Saft ziehen. 
Dem Saft von 1!/a I Beeren ſetzt man Y/a 2 Rotwein zu, ſowie 250 
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bis 300 .g Zuder. Man quillt in der Flüffigfeit entweder 150 g Kar— 
toffel- oder Reismehl, 100 g Stärke oder 100 g Sago aus, jo daß 
man einen nicht zu fteifen Fruchtbrei erhält, unter den man den Eiweiß— 
Ichnee von 4 Eiweiß zieht und unter den man gern noch !/a Z einge- 
zuderte frische Beeren miſcht. Der Pudding wird in eine umgejpülte 
Form gefüllt, nach dem Erkalten geftürzt und mit gejchlagener Sahne, 
oder mit VBanillefauce, auch wohl mit dicker, mit Rotwein, Zucker und 
Rum ſchaumig gefchlagener Sahnejauce gereicht. 


7. Reis: Pudding mit Obftlagen für 12 Perſonen. 250 g Reis, 
Milch, etwas Salz, Buder und ganzer Zimt, ne Mandeln, Wein, 
Citronen, Korinthen, in Scheiben gejchnittene Äpfel. 

Man quillt den Reis, nachdem er aufgefocht ift (L. 16) in Milch, 
Buder und Zimt weich und nicht zu jteif. Zugleich koche man lang— 
gejchnittene Mandeln in etwas Waller Halb weich, gebe ein paar 
Zafjen Wein, Zuder, Eitronenfaft und Schale, Korinthen und die 
Üpfelfcheiben Hinzu, laſſe fie weich werden und mache die Sauce mit 
etwas Kartoffelmehl oder Stärke ſämig. Dann gebe man in eine um— 
geſpülte Form eine Lage Reis, eine Lage Äpfel und ſo fort, bis der 
Reis den Schluß macht. 

Kalt ſtürze man den Pudding auf eine Schüſſel und gebe eine 
Wein- oder Vanilleſauce dazu. 


8. Pudding aus Baden-Baden. Für 10 Perſonen ſind erforder— 
lich: 125 g Reis, 125 g Zucker, 12 Milch, Vanille, 15 g Hauſenblaſe 
oder Gelatine, Y/a 2 zu fteifem Schaum geſchlagene Sahne. 

Der Reis wird gut aufgefocht, in Milch, Vanille und Zuder weich 
und die ausgequellt (L. 16). Dann wird die aufgelöjte Haujenblaje 
oder Gelatine mit dem abgefühlten Reis vermijcht, nach dem Erkalten 
die zu fteifen Schaum gejchlagene Sahne, womöglich nebjt einem Glaje 
Maraskino dur die Maſſe gerührt, diefe in eine naßgemacdhte Form 
gejchüttet und auf Eis oder kaltes Brunnenwaſſer gejtellt. Lebteres 
muß einigemal erneuert werden. 


9. Eis-Pudding von Reis für 24 Perfonen. 1 Pfund Reis, 
1 Pfund Zuder, 6 Citronen, 2 Eplöffel Rum und Frucht-Gelee. 

Man reibt die Schale zweier Eitronen auf Zuder ab und jtellt 
den abgejchabten Eitronenzuder erjt Hin. Unterdes wird 1 Pfund 
Reis gut abgebrüht, in einem jauberen glajierten oder irdenen Koch— 
geichirr mit 3!/e I Wafjer und dem Zuder eine Stunde Yangjam 
und zugededt gekocht. Dann rührt man die abgeriebene Citronenfchale 
mit den Saft von 6 Citronen und dem bemerften Rum durch, gibt die 
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Maſſe, nit völlig erfaltet, lagenweis, mit einem Theelöffel Frucht— 
Sulz jtellenweis durchlegt, in eine naßgemachte Porzellanforın und 
jtürzt fie, erfaftet, auf eine Schüffel. 

Bur Sauce wird dide Sahne an einem falten Ort mit einem 
Schaumbejen gejchlagen, und diefe kurz vor dem Acrichten mit Vanille⸗ 
Zucker durchgerührt. 


10. Spauiſcher Reis. 1 Flaſche weißer Wein, 250 g beſter 
Reis, 330 g Zuder, woran eine Eitrone abgerieben wird, Saft von 
2 Eitronen und 1/4 I Arraf. 

Der Reis wird gewaſchen und gut aufgefocht, in einem glafierten 
oder Bunzlauer Geſchirr mit Waſſer langjam weich und did aus— 
gequellt (L. 16); die Körner müfjen ganz und anjehnlich bleiben. it 
dies gejchehen, jo laſſe man Wein, Zuder und Eitronenjaft Heiß werden, 
den Reis darin durchkochen, rühre den Arrak Hinzu, ftelle das Geſchirr 
zum Kaltwerden Hin umd ſei unbejorgt, wenn die Speife zu dünn 
Iheinen möchte; fie wird während de3 Kaltwerdens dicker und darf, 
auch erfaltet, nicht jteif fein. Vor dem Anrichten rühre man fie 
mit einer Salatgabel durch, Fülle jie in Schüffelhen und verziere 
jie mit Gelee. 

Man gibt eine gefochte, kalt gewordene Rotweinjauce oder Frucht: 
ſaft dazu. 


11. Reis⸗Gelee. Für 14—16 Perſonen erforderlich: 1 Pfund 
beiter Reis, 1 Pfund Raffinade, worauf eine Citrone abgerieben, Saft 
von 2 frifchen Eitronen und 1 Weinglas Arrak. 

Der Reis wird gut abgebrüht, in einem jehr fauberen Kochgeſchirr 
mit 4!/o 7 Wafjer, zudedt, vom Kochen an 1!/s Stunde ununterbrochen, 
jedoch langſam und ohne darin zu rühren, gekocht. 

Unterdes wird der Zuder in Waſſer getunkt, klar gekocht, das 
Reiswaſſer durch ein Sieb Hinzugegoffen und mit dem Saft der Ci— 
tronen zum Kochen gebracht, dann vom Feuer genommen und der 
Arrak durchgemiſcht. 

Da dieſe Speiſe langſam erkaltet, ſo muß ſie, namentlich im 
Sommer, tags vorher bereitet werden. Es wird eine feine Frucht— 
oder Rotweinſauce dazu gereicht; beſonders erfriſchend iſt eine Sauce 
von friſchem Himbeer- oder Johannisbeerſaft, wie man ſie im Abſchnitt 
Saucen (R. Nr. 96 und 97) bemerkt findet. Auch iſt eingekochter Frucht— 
faft angenehm dazu. 

Wünfcht man dem Reis-Gelee eine jchöne rote Färbung zu geben, fo 
miſche man etwas Fruchtjaft, oder bejjer einige Tropfen Alkermesſaft 
durch die fochende Maſſe und reiche eine weiße Schaumſauee dazu. 
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12, Tafjenjpeife für 10 Perſonen. 12 Milch, 70 g geriebene 
füße Mandeln, 70 g Stärke, 80 g Zuder, 8 Eiweiß und die ab- 
geriebene Schale einer Eitrone. 

Man koche diefe Speije wie Mandelfulz Nr. 24, fülle mit ihr 12 
Obertaffen, ftürze nach dem Erkalten und gebe dazu Fruchtjaft. 


13, Weinftrudeln. Hierzu braucht man 220 g feingeriebenes 
Schtwarzbrot, 125 g ausgewajchene Butter, 125 g durchgefiebten 
Zuder, 5 Eier und 2 g Zimt, ferner ftark !/s I weißen Wein nebft 
Buder, Zimt und einigen Nelfen. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben. mit dent Zuder, Zimt und 
den Eidottern Y/a Stunde gerührt, dann das Schwarzbrot nach und 
nach durchgemifcht, ſowie auch das zu Schaum gejchlagene Eiweiß. 
Diefe Maſſe wird in Fleinen, mit Butter bejtrichenen und mit Zwieback 
bejtreuten Blechformen jchön gelbbraun gebaden. Nachdem die Stru- 
deln erfaltet jind, jet man fie in einen irdenen Topf, begießt fie mit 
dem bemerften Wein, welcher gehörig mit Zucker verfüßt ift, fügt das 
Gewürz hinzu und läßt fie ſolange langjam kochen, bis fie aufgehen. 

Man gibt die Weinjtrudeln auf Feine Teller oder Untertaffen an— 
Itatt Creme oder falten Pudding. 


14. Pudding von Neismehl, Stärfe oder Maismehl. 17 
Milch, 125 g gemahlener Reis, 70 g Zuder, 4 Eier, eine Priſe Salz, 
30—40 g geriebene Mandeln, etwas ganzer Zimt und Citronenjchale 
oder einige Tropfen Orangenblütenwaſſer. 

Milch, Mandeln, Zuder und Gewürz werden aufs Feuer geftellt, 
dann wird der Reis mit dem Salz und etwas zurücdgelafjener Milch 
angerührt, in die fochende Milch gegofjen und, während man ftet3 
rührt, 10 Minuten langſam gekocht; zu weich darf er nicht werden. 
Darauf gibt man die Eidotter, mit etwas zurüdgehaltener Milch fein 
gerieben, unter ftetem Rühren langſam hinzu, läßt die Speije kochen, 
bis die Eier gar find, mifcht den jteifen Eiweißjchaum durch und fchüttet 
die Speije in eine Schüfjel. 

Es kann eine Sauce, wie fie bei Mandeljulz (Nr. 24) bemerkt 
worden, dazu gegeben werden. 

Man kann auch 70—80 g Korinthen mit der Milch aufs Feuer 
bringen, die Mandeln weglaffen und anjtatt der bemerften Gewürze 
etwas Zimt und 2 Pfirfichhlätter in der Milch kochen. Letztere geben 
einen Geſchmack von bitteren Mandeln. Iſt man jehr eilig, jo kann 
man die ganzen Eier mit 1 Eplöffel Waſſer tüchtig jchlagen, nachdem 
der Topf vom Feuer genommen, von der Fochenden Reismaſſe etwas 
Hinzurühren und fie dann mit diefer vermifchen. 
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15. Welfenpudding. Man kocht 3a 7 Milch mit 250 g Buder 
auf, läßt fie an heißer Herditelle ein Stüd Vanille mit wenig Citronen- 
ſchale ausziehen, entfernt beides, fügt eine Priſe Salz hinzu und ver— 
rührt 100 g in Milch geweichte Stärke jolange mit der Milch, bis Die 
Maſſe Blajen wirft. Man zieht den Schnee von 10 Eiweiß darunter, 
füllt den Pudding in eine mit Milch umgeipülte Form und läßt ihn 
erfalten. Zur Sauce, mit der er nach dem Stürzen übergofjen wird, 
ihlägt man 10 Eidotter mit 10 Löffel Weißwein und 10 Löffel Zuder- 
firup und eine Prife Salz bis zum Kochen, rührt fie einige Zeit an 
fühler Stelle und läßt fie ebenfalls falt werden. 


16. Turiner Apfelfinenfpeife. 5 Apfelfinen fchneidet man in 
Scheiben, entfernt diefe, mijcht fie mit reichlich feinem Zuder, läßt fie 
einige Stunden ftehen und legt jie dann zum Abtropfen auf ein Sieb. 
Aus 75 g Mehl, 8 Eigelb, 175 g Zuder, dem abgelaufenen Apfel- 
finenfaft und !/a 7 Portwein, in der einfachen Küche Apfelwein, wird 
eine die Creme gerührt, die man mit dem jteifen Eiweißſchnee miſcht 
und in eine butterbeftrichene mit Biskuitſcheiben dicht ausgelegte Form 
füllt. Man bädt die Speije, bis die Creme fteif ift und fich ſtürzen 
läßt. Nach dem Erkalten belegt man fie mit den Apfelfinenjcheiben. 


17. Stadelbeerfpeije. (Rezept von der Inſel Föhr.) 17 uns 
reife, von Stiel und Blume befreite Stachelbeeren laſſe man mit 1 
Waſſer weich kochen, gieße das Waller ab, reibe die Beeren durch ein 
Sieb und verfüße fie nach Geſchmack. Dann ſetze man das Mus aufs 
Teuer, gebe 250 g Reismehl, welches mit dem gewonnenen Saft an— 
gerührt ift, hinzu, laſſe es unter ftetem Rühren eine Weile kochen und 
gieße die Maffe in eine naßgemachte Form. 

E3 wird rohe Sahne dazu gereicht. 


18. Biftoria-Pudding. Sehr guter Stand-Pudding. In einen 
ganz reinen eifernen Topfe ohne Glaſur brät man 2 Eplöffel gejtoßenen 
Buder unter ftetem Rühren hellbraun, forgt aber dafür, daß er nicht 
anbrennt. Dann rührt man !/s 2 fühe Milch, welche mit 6 Eidottern 
und einer Priſe Salz gut gequirkt ift, nebjt 375 g Zucker hinein, quirlt 
die Mafje, bis fie rund wird, zieht den Topf kurz vor dem Aufkochen 
vom Feuer zurücd, ohne mit dem Quirlen aufzuhören, gießt 1 2 falten 
füßen Rahm nach und nad hinzu und quirlt zuleßt 60 g in Ya 
Waſſer Far gefochte rote Gelatine hinein. Bemerkt man, daß die Mafje 
dilich wird, jo gießt man noch 1 Weinglas Maraskino dazwiſchen, 
während man jtet3 quirlt, gießt rajch etwas von der Maſſe in eine 
trodene Form, belegt das Gelee mit Kleinen Bizfuit3 und Mafronen, 
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gießt wieder Mafje darauf und fährt damit fort, bi3 alles verbraucht 
it. 4 Bid. Makronen und halb foviel Heine Theebiskuitkuchen ge— 
nügt. Man muß rajch dabei fein, damit der Pudding nicht eritarrt. 
Bor dem Ausftürzen hält man, wenn nötig, die Form in fochendes 
Waffer. 


19. Wein- oder Citrouen-Pudding. 20 g Gelatine löſt man 
nad) M. Nr. 1 auf. Dann werden 12 Eidotter mit 2 Glas Weißwein 
und 170 g feingeftoßenem Zuder, etwas Salz, auf ſchwachem Feuer 
mit dem Schneebejen geichlagen bis die Maffe rund wird (kochen darf 
fie nicht); dann jofort vom Feuer genommen und mit dem Schlagen 
fortgefahren. St fie abgekühlt, jo rührt man mit einem Löffel den 
Saft von 2 Eitronen und etwas abgeriebene Schale hinein, die aufge- 
löſte Gelatine, und langſam den fteifen Schnee der 12 Eiweiß. Der 
Pudding kann in einer Kryitallichale erfalten. 


20. Rum-PBudding. 5 Eidotter werden mit Ya Pfund fein- 
geſtoßenem Zuder Fräftig zu dickem Schaum gerührt, mit etwas ab- 
geriebener Citronenſchale, Salz und dem Saft einer Citrone gewürzt. 
Darauf rührt man 16 g in einer einen Taffe voll Waſſer aufgelöfte 
und aufgefochte Gelatine Hinzu, ein kleines Glas Rum und a 7 
weißen Wein, alles kalt, zuletzt den fteifgefchlagenen Schnee der 5 Ei- 
weiß. Jetzt beginnt die Mafje rundlich zu werden und man gießt den 
Pudding jchnell in die Form zum völligen Erftarren. Ohne Sauce zu 
reichen. 

Die Forn braucht nicht mit Mandelöl ausgeftrichen zu werden. 


21. Bierpudding für einen einfachen Tisch. (Oftfriefifches Origi- 
nalrezept.) */a Z nicht bitteres Bier, ebenfoviel Wafler, Yıo? Weißwein, 
250 g Zuder und 6 g Citronenjaftertraft werden aufgefocht, mit 40 g 
aufgelöfter Gelatine verrührt und zum Erkalten in Formen gefüllt. 
Man reicht ſüße geichlagene mit Banillezuder gewürzte Sahne als 
Sauce dazır. 


22. Pudding aus ſaurer Milch für einfache Küche. Var 2 
dicke ſaure Milch verrührt man mit 200 g Zuder, dem Saft einer 
halben, der Schale einer Viertel Citrone, einem halben Glas Rum und 
12—14 g roter aufgelöfter Gelatine, füllt den Pudding in eine aus— 
gejpülte Form und hält ihn vor dem Stürzen einen Augenblid in 
heißes Waller, damit er fi gut löſt. Man reicht Schlagjahne oder 
eine Banillefauce, manche geben auch friſchen Fruchtſaft dazu. 


23. Feiner Standpudding mit Sclagjahne und Mafronen, 
1 Mitch, !/s Pfund Zuder, 6 Eidotter, 10 g Gelatine (ca. 5 Blätt- 
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chen), 1. Pfund ſüße Makronen, 50 g bittere, */a 7 fteifgefchlagene 
jüße Sahne, 2 cm Banille. 

Die Milch wird mit dem Zuder und der durchgeſchnittenen Vanille 
aufgefocht, mit den feingeriebenen Eidottern abgerührt, quirlend oder 
rührend wieder nahe ans Kochen gebracht, damit die Eier gar werden. 
Sobald die Maſſe rundlich wird, gießt man fie in eine große Schale 
und rührt fie langjam bis zum Abkühlen. Nebenher hat man die 
Gelatine in einer Taffe Waſſer aufgelöft, klar gekocht und zurückge— 
jtellt, rührt fie jeßt vorfichtig in die Eiermilch, big letztere Falt ge- 
worden ift. Erſt dann werden die in Stüdchen gebrochenen Mafronen 
durchgerührt. Zuletzt wird die Schlagjahne mit dem Pudding ver- 
bunden. Man gibt den Ieteren in eine Kryftallichale oder in eine 
trodene Form zum Erjtarren, woraus er fich beim Ausjtürzen gut 
löſt. Der Pudding fann ohne Sauce oder mit Tuttifrutti gereicht 
werden. 

Statt der ſüßen kann man auch halb bittere Makronen und ſtatt 
der Gelatine 2 Löffel Stärke nehmen; auch kann man mit den Ma— 
kronen den Boden der Schüſſel bedecken und ſie nicht unter die Maſſe 
miſchen, und ſtatt der Sahne zur Hälfte Aprikoſenmus unter den 
Pudding ziehen. Man nennt ihn dann „Schweizer Standpudding“. 


24. Mandelſulz (Blancmanger). Man nimmt !/s ſüße Sahne, 
ıMilh, 125 g fühe, 3 Stüd bitter geriebene Mandeln, 125 g 
Zuder, einige Stüdchen Vonille und 20 g weiße Öelatine, jedes in 
1/4 2 Waſſer aufgelöft und unter fleifigem Umrühren gekocht, dann 
durchgegeben. 

Die Milch und die Sahne wird mit dem Zuder, den Mandeln und 
der Banille einige Minuten gefocht, vom Feuer genommen und nad 
dem Abkühlen zu der noch warmen Gelatine gerührt; nachdem mit 
dem Rühren noch etwas fortgefahren ift, in eine trodene Schale oder 
Form gegofjen, woraus fi) die Maffe gut löſt. 

Man gebe eine gefochte, kalt gewordene Weinſauce dazu, oder 
Sauce von friſchen Johannisbeeren. 


25. Mandelſulz, marmorierte. Man bereitet ein feines Blanc- 
manger nad) der legten Nummer, aber mit jüßem Rahm ftatt mit 
Milch. Darauf röftet man in einem eifernen Töpfchen ein Stüdchen 
Zuder braun, aber nicht ſchwarz, kocht es mit 3 Eplöffel ſüßem Rahm 
(03, fügt 125 g feingeriebene Schofolade hinzu und den vierten Teil 
de3 Blancmanger. Bon der weißen Maſſe füllt man zuerjt etwas in 
die Form, verteilt ftreifenweile die braune marmorartig darüber und 
fährt damit fort, bis beides verbraucht ift. Dies muß gejchehen, jo- 
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lange die Mandeljulz noch heiß ift. Oder man füllt Iebtere fchicht- 
weiſe mit jteifem Himbeer- oder Johannisbeergelee ein, welches eben: 
falls mit einem Gallertitoff verjebt ift; auch ſtreifenweiſe mit verjchieden 
gefärbten Blancmanger® (M. 3). Man läßt die Mafje in einer 
Form erfalten und ſtürzt fie dann. 


26. Ruffifher Kruftenpudding (Charlotte Russe). Für 8 bis 
10 Berfonen: 1/4 I fühe Sahne, 250 g Zuder, 10 Eidotter, ein Stüd 
Banille, eine Prije Salz, 2 Eplöffel Harer Stand von Kalbsfüßen 
oder ?/s Stange Agar-Agar oder 15 g Gelatine, jedes nad M. 1 
vorgerichtet, und der Schaum von Pro 2 dider füßer Sahne, nad) A. 3 
geichlagen. 

Die Banille Stelle man mit der jungen Sahne auf eine heiße Platte, 
damit fie gut ausziehe, bringe fie dann mit dem Zuder zum Kochen, 
lafje fie erfalten, rühre die Eidotter Hinzu, fchlage ſolches mit einem 
Schaumbejen auf nicht zu ftarfem Feuer, bis es dick geworden iſt, — 
fochen darf es nicht — nehme e3 vom Feuer und gieße e3 in eine falte 
Scale. Danach wird das Bindungsmittel lauwarm durchgerührt, 
noch eine Weile geſchlagen, und nachdem die Creme abgekühlt iſt, der 
Sahneſchaum durchgemiſcht. Nun wird eine Porzellanform mit feinem 
Ol beſtrichen, mit Biskuits ausgelegt und mit der Maſſe gefüllt und 
auf Eis, in Ermangelung in kaltes Brunnenwaſſer geſtellt, welches oft 
gewechſelt werden muß. Völlig erkaltet, wird die Form geſtürzt, was 
am beſten folgenden Tages geſchieht. 

Anſtatt die Form vor dem Einfüllen mit Biskuits auszulegen, 
kann man zweckmäßig die Charlotte erſt nach dem Stürzen belegen. 
Man beſtreicht dazu auch gern noch die Biskuits mit Aprikoſenmarme— 
lade und drückt ſie mit dieſer beſtrichenen Seite an die Charlotte. 


27. Apfelſinenſpeiſe für 6 Perſonen. 3 Apfelfinen, 1 Citrone, 
125 g Zuder, wenig Salz, ?/s Stange Agar-Agar oder 15 g weiße 
Gelatine und *ıo I fteifgefchlagene Sahne, nad) vorhergehender An— 
gabe bereitet. 

Die Schale einer Apfeljine wird auf dem Zuder abgerieben, diefer 
mit dem Saft der 3 Apfelfinen, dem Citronenjaft und dem Bindungs— 
mittel, nach Abſchnitt M. Nr. 1 vorgerichtet, in einem engen glafierten 
Töpfchen einmal aufgekocht, vafch abgenommen und nachdem gerührt, 
bis e3 faſt falt geworden. Dann mird die Sahne darunter gepeiticht, 
die Maſſe in eine mit feinem Ol dünn bejtrichene Form gefüllt und zum 
Erfalten hingeſtellt. 

28. Holländische Sahnefpeife. /2 7 Weißwein (Apfelwein) wird 
mit 100 g Zuder, 8 Eidottern, etwas Salz und dem Saft einer Citrone 
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ſowie der abgeriebenen Schale einer Viertel Citrone über gelindem Feuer 
zu einer didlichen Creme gerührt, mit 20 g halb roter und halb weißer 
aufgelöfter Gelatine vermifcht und Fühl gejtellt. Wenn die Maſſe zu 
eritarren beginnt, zieht man den Schnee von 5 Eiweiß und den jteifen 
Schaum von !/a I ſüßer Sahne durch und füllt fie in Glasſchalen. 


29. Ananas-Sahnefpeife. Man Löft in */ıo 2 dünnen Ananas- 
jaft und ?/ıo 7 Weißwein 20 g halb tote, halb weiße Gelatine auf, 
bermifcht dies mit 10 Eßlöffeln fein gefchnittenen Ananaswürfeln und 
55 g Banillezuder und ftellt die Maffe auf Eis, big fie anfängt zu 
eritarren. Dann zieht man !/a ſteife Schlagfahne und den fteifen Ei- 
weißjchnee von 2 Eiern durch und füllt die Creme in eine mit Ol aus— 
geſtrichene Stürzform oder in Glasſchalen. — Statt der Ananas kann 
man auch halb Erdbeeren, halb Aprikoſen nehmen. 


30. Feiner Apfelpudding. Man ſchält und zerſchneidet 20 feine 
Üpfel in dünne Scheiben, teilt 125 g Succade in feine Blättchen und 
focht dies mit 400 g Zuder in 1 Flaſche Weißwein weich, rührt als— 
dann 16—20 g rote aufgelöfte Gelatine unter die Mafje, füllt den 
Pudding in eine Glasſchale und läßt ihn ſtarr werden. Man reicht ihn 
ohne Sauce, nur mit fteifer mit Banillezuder gewürzter Schlagjahne. 


31. Geftürzte Apfel. Etwa 15 große Äpfel werden gefchält, 
in Viertel geteilt und mit Citronenfaft und Zuder weich gekocht, doch 
dürfen die Viertel nicht zerfallen. Schon vorher hat man eine mit DI 
beftrichene Randform halb voll mit einer roten Weinjulz nach M. Nr. 26 
gefüllt. Auf dieſe erſtarrte Gallertſchicht ordnet man die Äpfel, über— 
füllt ſie mit einem zurückbehaltenen Reſt Weinſulz oder aber mit einer 
Maſſe, welche man aus einem Apfelbrei mit Rum, Weißwein oder 
Liqueur und etwas Gelatine erhalten hat und läßt alles kalt und ſteif 
werden. Die Speiſe wird geſtürzt und die Mitte entweder mit einer 
Weincreme Nr. 36 oder mit ſteifer Schlagſahne gefüllt, die mit Maras— 
fino gewürzt wurde. 


32. Sultan-Creme. Stark !/s Milch, 200 g Zuder, 8 Eier, 
1!/s an Zuder abgeriebene Citrone und etwas ganzer Zimt. 

Die Hälfte des Zuckers wird in einer meſſingenen Kafjerolle auf 
mäßigem Feuer unter ftetem Rühren faftanienbraun gemacht, dann 
fügt man Milh und Zimt Hinzu, läßt es eine Eleine Weile langſam 
fochen gießt es durch ein Sieb und stellt e3 zum Abkühlen hin. Unter- 
des reibt man eine Eitrone an Zuder ab, rührt die Eidotter ſowie 
auch die Milch Hinzu, gießt alles nochmals durch ein Sieb, ftellt es in 
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fochendes Waſſer und legt einen Dedel mit wenigen glühenden Holz- 
fohlen darauf. Sobald die Mafje fejt geworden, nimmt man fie aus 
dem Waſſer, läßt fie abkühlen, jchlägt das Eiweiß zu feſtem Schaum, 
womit die übrige abgeriebene Citronenſchale und der zurüdbehaltene 
Zucker vermilcht wird, legt von dem Schaum einen Ring um Die 
Creme, in die Mitte eine Kugel, bejtreut den Ring mit Zuder und 
jtellt ihn, damit er Färbung erhält, in einen heißen Ofen, oder man 
bewegt eine glühend gemachte Schaufel darüber. Die Creme fann warm 
und falt gegeben werden, im leßteren Fall läßt man den Schaum weg 
und bädt Baifers, oder jpanifchen Wind, davon. 


33. Raffee-Creme. ®lıo 2 dide Sahne zu Schaum gefchlagen, 
125 g geriebener und Ddurchgefiebter Zuder und 1 Taſſe Kaffee 
Ertraft, welcher von 70 g Kaffee gemacht iſt. — Dies wird furz vor 
dem Anrichten miteinander vermijcht. 


34. Saure Kirfchen mit gefchlagener Sahne (ein angenehmes 
Schweizer Eſſen). Saure ausgefteinte Kirfchen legt man in eine tiefe 
Glasſchüſſel, ftreut den nötigen Zuder darüber und legt einen Sahne- 
ſchaum nad) A. Wr. 3 darauf. 


35. Geſchlagene Sahne mit Schwarzbrot und Frucht⸗Sulz 
(eine pommerſche Speiſe). Dice füge Sahne wird zu Schaum ge- 
ichlaeen, halb Weiß- halb Schwarzbrot gerieben, mit Zuder und Zimt 
vermijcht, beides lagenweiſe mit Gelee in eine Glasſchüſſel gelegt. 


36. Wein-Ereme. 1 Flafche guter weißer Wein, 250 g Zucker, 
worauf eine Citrone abgerieben wird, 10 recht friiche Eier, Saft von 
zwei guten jaftigen Citronen und 1 mäßig gehäufter Eplöffel Reis— 
oder Maismehl oder gute Weizenjtärfe, welche mit etwas faltem Wafler 
aufgelöft wird. 

Man jchlage dies alles mit einem Schaumbejen jtarf und ununter— 
brodyen nach Nr. 1 bis vorm Kochen, jchütte es rajch in eine bereit- 
ftehende Terrine, fee das Schlagen noch einige Minuten fort, fülle 
die Creme beim Anrichten in Schüffelchen oder Gläſer und gebrauche 
fie an demjelben Tage, wo ſie gemacht worden ift. Man gebe bittere 
Mafronen oder ähnliches Feines Backwerk dazır. 


37. Eitronen-Creme mit Erdbeeren oder Himbeeren. Eine 
Creme nad) Nr. 36, jedoch nur mit einer Citrone gemacht, wird mit 
recht reifen Erdbeeren oder Himbeeren, welche vorher mit Zuder be- 
jtreut worden, lagenweiſe in eine Glasjchale gefüllt; die oberjte Lage 
muß Creme fein. Sie wird mit den jchönften Erdbeeren verziert und 
Biskuit Dazu gegeben. 
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38. Apfelſinen-Creme. /41 guter weißer Wein, 2 Apfelfinen, 
1 Citrone, 125 g Zuder, 6—8 Eier, etwas Salz. 

Apfelfinen und Eitrone werden am Zucker abgerieben, doch erjtere 
nicht zu ſtark, damit der Geſchmack nicht zu ſehr vorherriche; dann 
wird der Saft ausgepreßt und alles über lebhaften Feuer mit einem 
Schaumbejen ſtark gefchlagen, bis e3 kocht. Die Creme wird aladann 
raſch in ein Geſchirr gefchüttet, noch eine Heine Weile gefchlagen und 
in die zum Gebrauch bejtimmte Schüſſel gefüllt. 


39. Ruffifhe Creme. E3 wird die Wein-Ereme Nr. 36 ge- 
macht, wozu etwa 70 g BZuder und 1 Ei, oder 1 Theelöffel Stärke 
mehr genommen wird. Sobald fie vom Feuer ift, gieße man unter 
fortwährendem Schlagen !/s 1 Arrak langjam Hinzu, fege pauſenweiſe 
das Schlagen jo lange fort, bis fie nicht mehr heiß ift. 


40. Banille-Greme. 1 2 füße Sahne, in Ermangelung frifche 
Milch und ein Stüdchen Butter, 11 Eidotter, 1 Eßlöffel feine Stärke, 
90 g Buder und etwas Vanille, jowie eine Priſe Salz. 

Nachdem man die Banille zum Ausziehen mit der Sahne und dem 
Zucker heiß gejtellt hat, rührt man die Eidotter nebft der mit etwas 
Wafjer aufgelöften Stärke Hinzu und fchlägt die Creme mit einem 
fleinen weißen Schaumbejen bis vorm Kochen, ſchüttet fie Schnell in eine 
Scale, ſetzt das Schlagen noch einige Minuten fort, nimmt die Vanille 
heraus und rührt die Creme bis zum Erkalten zuweilen durch, damit 
lich feine Haut bilde. Vor dem Gebrauch richte man fie zierlich an. 


41. Tuttifrutti. Eine etwas vertiefte Porzellanfchüffel belegt 
man mit feinem Eingemachten, Kirſchen, Johannisbeeren, Rojenäpfeln, 
Stüdchen Kürbis, Aprikoſen u. ſ. w., ftreut etwas in fleine Würfel ge- 
Ichnittenen Eitronat (Succade) darüber, belegt die Früchte mit Heinen 
Bisfuit3 und Mafronen, welche mit wenig Wein und etwas Saft von 
den eingemachten Früchten angefeuchtet find. Dann kocht man Yz 7 
Milh mit 60 g Zuder, etwas Salz, und etwas geftoßener oder fein- 
geichnittener Banille auf, rührt 20 g Stärke mit ganz wenig Milch 
fein, gibt 4 Eidotter Hinzu und fchüttet dies unter jtetem Rühren in 
die fochende Milch. Währenddem muß der Schnee von den 4 Eiweiß 
gefchlagen werden. Die fochende Eiercreme wird num jo raſch wie 
möglich auf die Früchte gegofjen, glatt gejtrichen und fofort mit dem 
feiten Eierfchnee bededt, welchen man mit einem Mefjer gleichfalls 
ebenmäßig ausbreitet und mit Zuder betreut, tworauf man mit einer 
glühenden Schaufel darüber fährt, damit der Schnee von oben etwas 
hart, aber nicht gelb wird. Am bequemiten ift es, wenn man die ſchöne 
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Speije einige Minuten in einen geheizten Bratofen ftellen kann, damit 
der Schnee gar wird. 


42. Mandel-Greme. 1'/a 2 friiche Milch, 125 g geriebene Man- 
deln, 100 g Zuder, 8—10 Eidotter, 2 Eßlöffel Stärfe, in der Milch 
fein gerührt, Vanille oder Citronenjchale und eine Prije Salz. 

Dies alles laffe man unter ftarfem Rühren zum Kochen fommen, 
Ichütte die Creme in eine Schale, rühre noch eine Weile, bi$ fie nicht 
mehr heiß iſt, und richte fie an. 


43. Schofolade-Ereme. 125 g Schofalade, 12 Milh, Zuder 
nad) Geſchmack, 10 Eidotter, Banille und 1 Eplöffel Stärke, ſowie 
etivas Salz. 

Die Schokolade läßt man über Feuer mit etwas Waſſer zergehen, 
mit Milch und Zuder 5 Minuten langſam fochen. Dann rührt man 
die Eidotter und Stärfe mit zurücbehaltener Milch, gibt unter jtetem 
Rühren von der Schofoladenmilch dazu und gießt, indem man tüchtig 
ichlägt, diefes zur kochenden Milch, nimmt den Topf vor dem Durd)- 
fochen vom Feuer, ſetzt das Schlagen fort und richtet die erfaltete 
Creme an. 

Diejelbde Creme ift auch ohne Eier zu bereiten, was bejonderz zu 
Zeiten, wo die Eier teuer find, empfehlenswert ilt. 


44. Mafronen-Creme mit Mandeln. 1 2 Mil, 8 Eidotter, 
8 Stüd geriebene Mafronen, 100 g Zuder, etwas Salz; und 70 g 
geichäfte, feingehadte Mandeln. 

Die Milch wird mit 30 g Zuder, Eitronenjchale und einem Stüd- 
chen Zimt Yangjam bis zum Kochen gebracht, dann werden die Ge— 
würze herausgenommen, die Mafronen hineingerührt und einige Mi- 
nuten gekocht. Darauf rührt man die mit etwas Milch zerrührten Ei- 
-dotter Hinzu, läßt die Creme unter jtarfem Rühren noch einmal zum 
Aufkochen kommen, da fie ſonſt dünn bliebe, und nimmt fie vom Feuer. 
Nachdem fie erfaltet ift, vermifcht man die Mandeln mit dem Zuder, 
jtreut fie darüber und gibt ihnen durch eine glühende Schaufel eine 
gelbe Färbung. 


45. Schneeball in Vanilleſauce. 12 Milch, 8—10 recht friſche 
Eier, 100 g Zuder, 1 Obertaffe Mandeln, ein Stüd Vanille und einige 
Stüde Zimt, ſowie eine Mefjeripige Salz. 

Die Mandeln werden gerieben oder fein geſtoßen, mit der Milch, 
dem Zuder und Gewürz langjam zum Kochen gebracht, damit Ießteres 
gut ausziehe. Unterdes wird das Eiweiß mit einem Teil des Zuckers 
zu feſtem Schaum gejchlagen, auf einer flachen Schüffel mit einem 
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Meſſer glatt, rund und bergartig geformt, auf die fochende Milch ge- 
Ihoben und zugededt, bis der Schnee gar ift, was nur einige Minuten 
dauert. Dann nimmt man ihn behutjam mit dem Schaumlöffel her: 
aus, legt ihn in eine tiefe Schale, zerrührt die Eidotter mit. kalter 
Milch und gibt fie, jtarf rührend, allgemach zu der kochendheißen 
Banillemilh, welche noch eine Weile gerührt werden muß, ebe 
ann ſie um den Schneeball füllt, jedoch jo, daß dieſer ganz weiß 
eibt. 

Statt nur einen großen Schneeball von der Eiweißmaſſe zu for= 
men, fanı man von ihm auch Fleine Bällchen abjtechen, in der Milch) 
fohen und lagenweis mit der Sauce in eine Schale füllen, wobei 
Sauce die lebte Schicht bilden muß, die beim Anrichten mit gejtoßenen 
bitteren Mafronen bejtreut wird. 


46. Schale von Apfelfinen. Man fchneidet die Apfelfinen, nad) 
dem fie abgezogen, in feine Scheiben, legt fie lagenweiſe, mit reichlich 
geriebenem Zucker durchjtreut, in eine tiefe Schale, gießt weißen Franz- 
wein darüber hin und gibt fie anftatt Creme. 

Reife Erdbeeren, gleich einer Perlſchnur auf den Rand der Schüffel 
dicht aneinander gelegt, geben diefer ein Schönes Anſehen. 


47. Schale von Erdbeeren und Apfelfinen. Gute reife Erd— 
beeren werden mit Zuder bejtreut, in eine Schale gelegt, Apfelfinen- 
jaft darüber gegeben und der Rand der Schüffel mit Apfeljinenjcheiben 
verziert. 


48. Apfel-Creme kalt zu bereiten, 10 Stüd große raſch— 
gebratene Äpfel, 200 g Zuder, 3 frifche Eiweiß, Saft und Schale 
einer guten faftigen Citrone oder Vanille und nach Belieben 2 Eplöffel 
Arraf. 

Die Äpfel werden von Schale und Kerngehäufe befreit, fchnell 
durch ein Siebehen gerieben und mit dem fteifen Schnee, Buder, Va— 
nille und Citronen Stunde geichlagen, das Bemerkte Hinzugegeben 
und dies alles Ya Stunde ftarf und ununterbrochen gerührt und dann 
angerichtet: 


49, Kirſchen⸗Creme. 3 Pfund rote Mai= oder Weinkirfchen oder 
jaure Morellen, 250—375 g Zuder, 6 Eier, Eitronenjchale, Zimt 
und 4 Stüd Nelken. 

Die Kirfchen werden von den Stielen und Steinen befreit, von 
fegteren ein Drittel zerftoßen, mit einigen Stüden Zimt und den 
Nelken in etwas Waffer Ya—!/a Stunde ausgefocht und auf ein Sieb 
gefcehüttet. Die durchgelaufene Flüffigkeit läßt man mit einem Glas 
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Wein und dem Zucker, worauf die Citrone abgerieben ift, Kochen, fügt 
die Kirichen Hinzu, Focht fie zu Mus, ftreicht fie durch ein nicht zu 
feines Sieb und bringt die Marmelade, indem man häufig durchrührt, 
zun Kochen. Dann rührt man einen Eplöffel voll mit etwas Wein 
zerrührte Stärfe hinzu, läßt dieſe gut durchfochen, nimmt den Topf 
vom Feuer, rührt die Eidotter vorfichtig Hinzu, wie es in Nr. 1 
bemerft worden, jowie auch Danach das zu fteifem Schaum gefchlagene 
Eimeiß. j 
Die Creme wird in eine Glasſchale gefüllt und mit bitteren ge- 

ſtoßenen Mafronen bejtreut. 


50. Stadhelbeer-Creme, aud) auf Torten anzuwenden. 2 
Pfund reife Stachelbeeren, 1 Pfund Yuder, 6 Eier, 1 Glas Wein, 
etwas BZimtwaffer. 

Die Stachelbeeren befreit man von Stiel und Blüte, kocht fie in 
Waſſer weich, läßt fie ablaufen und rührt fie durd) ein Sieb. Dann 
focht man Zucker und Wein, fügt die Marmelade und etwas Zimt: 
waſſer Hinzu und verfährt weiter nach vorheriger Angabe. 


51. Erdbeer-Ereme, 2 Pfund recht reife Erdbeeren, 230 bis 
300 g Zuder, 6 Eiweiß, 1 Glas Rotwein. 

Die Erdbeeren werden vorfichtig in einem Siebe, welches man in _ 
eine große Schale mit friſchem Wafjer hält, abgejpült und nad) dem Ab— 
tropfen durchgerieben. Dann wird der Wein mit dem Zucer gekocht, 
das Erdbeermus Hinzugefügt, dDurchgefocht, der Topf vom Feuer ge- 
nommen und der jteife Eiweißſchaum durchgemischt. 

Nachdem die Creme angerichtet, wird fie kurz vor dem Gebrauch 
mit recht Schönen eingezuderten Erdbeeren verziert. 

Feiner ift es, die Erdbeeren nach dem Berreiben mit 12 g roter 
aufgelöfter Gelatine zu vermifchen, den Zuder hinzuzufügen und die 
Maſſe jo lange zu rühren, bi jie anfängt, fich zu verdiden. Daun 
wird Ya 2 fteife Schlagfahne durcchgerührt, die Creme in Kryftallichalen 
gefüllt und wie oben verziert. 


52. Greme von Himbeer- und Johannisbeerjaft, in Scüffel- 
chen oder Gläfer zu füllen. "/s 2 halb Himbeer-, halb Johannisheer- 
jaft, 10 Eier. Der Zuder richtet fich. nach der Bejchaffenheit des Saftes; 
zu friichem Saft nehme man 250 bis 350 g geriebenen Zuder, zu 
eingefochten den fehlenden. 

Saft, Zuder und Eidotter Ichlägt man mit einem Schaumbejen bis 
borm Kochen, nimmt den Topf rajch vom Feuer, Fährt zu jchlagen fort, 
indem man den jehr jteifen Schaum von 8 Eiern durchmiſcht. 
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Wünſcht man dieje von Farbe und Geichmad jehr angenehme Creme 
in Gläſer zu füllen, ſo kann man jedes Glas auf ein feines Tellerchen 
itellen, ein paar bittere Mafronen oder ein großes Biskuit nebjt einem 
Theelöffel dazu legen und die Teller auf einem Präjentierbrett herum— 
reichen laſſen. 


53. Himbeerfhaum, in Gläfer zu füllen. 5 Eiweiß jchlägt 
man zu jehr jteifem Schnee und mischt 3 Eplöffel Himbeergelee und 
3 Eplöffel Zuder durch. Statt des Himbeergelees kann man aud) 
5 Eplöffel eingemachte Breißelbeeren nehmen, die man zuvor durch ein 
Sieb rührt; der Schaum fchmedt mit diefen herzhafter. Bon den Ei- 
dottern focht man gern eine dicke Banillefauce, von der man auf jedes 
Glas einige Löffel füllt. 


54. Erdbeerſchaum in Gläfer zu füllen. 1 2 der reifiten Wald- 
erdbeeren, */ıo 2 Dice fühe Sahne, 250 g Zuder und etwas abgeriebene 
Citronenschale oder feiner Zimt. 

Die Beeren werden mit der Sahne zerrührt, durch ein Sieb ge- 
rieben, mit Zuder und Gewürz zu Schaum gefchlagen und in Gläſer 
gefüllt. 


55. Arrakſchaum. 1 2 dide faure Sahne, Yıo—ıo I Arraf 
oder auch Madeira, nach Geichmad mit Zuder verfüßt. 
E3 wird dies, zu Schaum gefchlagen, in Gläſer gefüllt. 


56. Roſenſchaum, treffliche Eiweißverwendung. Man löft 15 g 
rote Gelatine in !/a 2 Weißwein auf, rührt fie mit Ya I Kirichlaft, 
der Schale einer halben Eitrone und dem Safte von 2 Eitronen, ſowie 
50 g Buder fo lange, bis die Mafje anfängt dicklich zu werden, dann 
vermijcht man fie mit dem Schnee von 5 Eiweiß und füllt fie in Glas— 


ſchüſſeln. 


57. Creme von geſchlagener Sahne mit Eiweißſchaum, in 
Gläſer zu füllen. Man ſchlage friſches Eiweiß mit Zucker zu einem 
ganz feſten Schaum und nehme auf jedes Eiweiß 1 Eßlöffel dicke ſaure 
Sahne, welche gehörig mit Zuder und Vanille, Yeßtere mit etwas Zuder 
recht fein gejtoßen, oder mit abgeriebener Eitronenjchale vermischt wor— 
den. Die recht ſchäumig geichlagene Sahne wird dann mit dem Eiweiß 
vermijcht. 


58. Creme von gejchlagener Sahne (Sillebub), in Gläſer 
zu füllen. 1 2 dide füße Sahne, 250 g Zuder, worauf 1 Eitrone ab- 
gerieben ift, nebjt dem Saft von zweien und 3 Glas weißer Franzwein, 
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Dies alles, miteinander vermijcht, wird im Kalten mit einem 
Schaumbejen gejchlagen. Sobald Schaum entjteht, wird er abge- 
nommen, in Eleine Gläſer gefüllt und jo fortgefahren, bis das Ganze 
Schaum geworden iſt. 

Man kann Schon einige Stunden zuvor, ehe man zu jchlagen an— 
fängt, die Beitandteile miteinander vermifchen, um alles recht kalt, am 
beiten auf Eis zu jtellen. 


59. Erdbeeren mit Schlagjahne. Bon fchönen reifen Garten- 
erdbeeren werden nur die befchmußten in einem Durchichlag in friſchem 
Waller abgeipült, dann entfernt man die Kelchblättchen, legt eine An— 
zahl Erdbeeren auf Kleine Kryjtallteller, pudert jie mit Zuder ein und 
bededt fie mit wenig gejüßter Schlagjahne. In heißen Sommertagen 
ilt dies die erfriichendjte Erdbeerfpeije, welche das volle Aroma der 
Beeren zur Geltung fommen läßt. 


60. Ambroſia. (Driginalrezept.) Man jchält eine Heine Ananas, 
ichneidet fie in Scheiben, teilt 3—4 Apfelfinen in Stüde und jtellt 
beide Früchte ſtark eingezudert einige Stunden fühl. Dann reibt man 
eine Schöne Kokosnuß, legt die Früchte jchichtweife in eine Glasſchale, 
bejtreut jede Schicht mit Kofosnuß und gießt vor dem Auftragen ein 
Glas Madeira über die Speife. 


Kranfenjpeifen. Süße Buddinge dürfen nur mit Vorficht gereicht 
und ſtets nur die leichteften ausgewählt werden; wo dieſe Speijen ge- 
jtattet find, find befonders Nr. 6, 11, 28, 29, 31, 36, 37, 47, 
48, 51, 52, 53, 54, 57, 58 und 59 zu empfehlen. 


O. Dunſtfrüchte (KRompotts) 


von friichen und getrocdneten Früchten. 


1. In allgemeinen. 


Pafiende Gefhirre zum Kochen des Obftes. Jedes Obſt, ſowohl 
getrodnetes als friſches, muß in gut glafiertem irdenen Geſchirr 
gekocht werden, denn in eijernen Töpfen erhält es einen höchſt un— 
angenehmen Eijengejchmad. 

vorrichten des Obftes. Friſche Zwetſchen müſſen vor dem Kochen 
mit einem Tuche abgerieben, Äpfel und Birnen nach dem Schälen ge— 
wachen und dann abgejpült werden. — Getrodnetes Obſt muß gut 
gewafchen werden. Bei Zmwetichen ijt es notwendig, fie mehreremal 
mit warmem Waſſer tüchtig zwilchen den Händen zu reiben und jte 
dann nach dem Abjpülen, mit kaltem Waſſer aufgejebt, etwa 10 Mi- 
nuten jtarf abzufochen. 

Bei allem getrodneten Obſt ift es anzuraten, es nach einmaligem 
Wachen, mit Wafjer bedect, über Nacht zum Aufquellen Hinzuftellen 
und es am folgenden Tage mit dem Aufquellwaffer aufs Feuer zu 
jegen und zu fochen. Das Kompott erhält ein vorzügliches Ausfehen 
und guten Geſchmack und wird in faum der Hälfte Beit gar ala un- 
eingemweichtes Obit. 

Verfahren beim Kochen. Zu friichen, faftigen Früchten, als: Him— 
beeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren, frijchen ausgejteinten Zwet— 
hen ꝛc. wird beim Kochen nur der Boden des Topfes naß gemacht, 
fein Wafjer hinzugegeben;,fie werden in ihrem eigenen Safte raſch 
gekocht, wohingegen getrodneteg Obſt reichlich mit Waſſer bedeckt aufs 
Feuer gebracht und jehr langſam weich gekocht werden muß. 

Brühe. Die Brühe darf weder zu dünn noch zu jtark eingefocht 
fein. Bei getrodnetem Obft kann man, wenn e3 weich geworden, eine 
fleinere oder größere Meſſerſpitze Stärke an die Sauce rühren; fie 
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darf jedoch) nicht ſämiger gemacht werden, als e3 durch Einkochen ge- 
Ichehen würde. Lebteres iſt ftet3 vorzuziehen. 

Sierlihes Anrichten. Nach dem Kochen Yege man das Obſt auf 
eine flache Schüfjel, gieße den herausgeflofjenen Saft zur fochenden 
Brühe, mache beim Anrichten. eine etwas gewölbte Form, wobei der 
Rand der Schüffel frei bleiben muß, und lege die anjehnlichen Früchte 
mit einem Löffel darüber hin, das Hineinftechen mit einer Gabel ift 
immer zu jehen. Dann mache man die oberjten Früchte mit etwas 
Sauce jaftig, verteile die übrige erit dann über das Rompott, wenn 
e3 aufgetragen werden joll, wodurch es ſehr an Geſchmack und An— 
jehen gewinnt. 

Temperatur. In der falten Jahreszeit gebe man das gefochte Objt 
niemals eisfalt, jondern jtelle e8, wenn es am vorhergehenden Tage 
gekocht wurde, einige Stunden an einen warmen Ort; es wird dadurd) 
mancher Magenerfältung vorgebeugt werden. Im Sommer dagegen 
fommt er erjt durch gutes Auskühlen zur vollen erfrijchenden Wirkung. 

Beimiſchung. Um Kompott für einen täglichen Tiſch haushäl— 
terijch einzurichten, oder wenn es mit reichlich Sauce zu Mehlipeijen 
angerichtet werden joll, fann man beim Aufjegen des Obſtes, je nad) 
der Menge, 1—2 Eplöffel voll Kartoffel-Sago oder Suppen-Berl- 
nudeln Hinzufügen. 

rjabmittel. Zu jedem Dunftobft, wozu Citronenfchale gebraucht 
twird, kann diefe durch etwas in Zuder eingelegte Apfelfinenfchale, 
ohne den Geſchmack zu benachteiligen, erfegt werden. Anweiſung ift 
im Abſchnitt A. Nr. 59 zu finden; auch fei hier auf den vortrefflichen 
Eitronenjchalenertraft hingewieſen. 


I. Friſche Srüchte. 


2. Nhabarber. Die Ahabarberftaude, in England allgemein be- 
Yiebt, wird auch in unferm Vaterlande jetzt überall in der Küche ge: 
braucht und zwar nimmt man Blattadern und die diden Stengel, jo- 
weit und folange fie weich find, was bis Anfang Juli der Fall ift, zu 
Kompott und Bafteten. Man zieht von den genannten Teilen der Staude 
die Haut ab, fchneidet fie in 1—1!/s cm lange Stüde, wäjcht fie, jet 
fie mit faltem Waffer, dem man eine Meſſerſpitze doppeltkohlenſaures 
Natrium zugeſetzt hat, um die Säure des Rhabarbers zu mildern, aufs 
Feuer und läßt fie nicht ganz zum Kochen fommen; dann legt man fie 
auf ein Sieb, darauf in den fochenden Zuder, den man mit etwas 


Friſche Früchte. 419 


Weißwein und Banille, auch mit wenig Citronenfchale würzen kann, 
und focht den Rhabarber raſch weich. Man macht das Kompott mit 
etwas feingejtoßenem Zwieback jämig, oder kocht die Brühe, nachdem 
man den Rhabarber in eine Schüfjel gelegt, noch mit etwas Buder ein 
und gibt jie über das Kompott, zu welchem in Butter geröftete Semmel- 
icheiben gegeben werden fünnen. 

Einfacher bereitet man das Kompott, wenn man es jofort mit 
dem nötigen Zuder aufs Feuer fett, weich focht und die Brühe durch 
Zwieback oder etwas angerührter Stärke ſämig macht. 


3. Unreife Stahelbeeren. Hierzu nimmt man die Stachelbeeren, 
wenn fie die Hälfte ihrer Größe erreicht haben, fchneidet Stiele und 
Blüten davon ab und wäſcht fie far. Dann bringt man etwas Waffer 
mit reichlihem Zucker und einigen Stüden Bimt oder Vanille zum 
Kochen, thut einen Heinen Teil der Beeren hinein, nimmt fie, fobald 
fie weich geworden find, mit dem Schaumlöffel heraus, wozu indes 
große Aufmerffamfeit gehört, da die Beeren leicht zerfochen, thut 
wieder neue hinein und fährt jo fort. Dann läßt man den Saft foviel 
al3 nötig einfochen und füllt ihn über das Kompott. 

Auf andere Art ftellt man die Beeren mit altem Waffer aufs Feuer, 
gießt das Waffer, wenn es furz vor dem Kochen ist, ab, und dämpft 
die Beeren, denen durch diefe Kochweiſe viel Säure entzogen wird, in 
Zuder wie oben weich. 

Bielfach werden die Stachelbeeren mit Heinen Hagebutten umfränzt 
und eine gewandte Hausfrau bereitet aus ihnen fogar fchnell eine 
jüße Speife, zu der fie den Saft von den Beeren gießt, ihn mit 
1 Glas Weißwein und 4 Eigelb zu dider Creme auf dem euer jchlägt, 
den jteifen Eiweißjchnee durchzieht und nun vorjichtig die Beeren unter 
die Creme miſcht. Man verziert die Schüffel mit eingemachten Früchten 
und reicht, wo es möglich ift, mit Vanille gewürzte Schlagjahne 
nebenher. 

4. Reife Stacjelbeeren. Nachdem man von den Stachelbeeren 
Stiel und Blüte entfernt hat, Schütte man fie in fochendes Waffer, und 
jobald fie nach wenigen Minuten weich geworden find, auf einen Durch— 
Ihlag. Danach rühre man fie durch, bringe das Mus mit Zucker und 
etwa Bimt oder Vanille, während man es öfter durchrührt, zum 
Kochen und verdide es nach Belieben mit geftoßenem Zwieback oder 
mit etwas Kartoffelmehl und bejtreiche es Falt vor dem Auftragen mit 
Schlagjahne. 

5. Erdbeeren uud Paradiesäpfel, Wenn zur Beit der Erdbeeren 
noch Üpfel vorrätig find, wie es mit den feiten Paradiesäpfeln wohl 
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der Fall ift, jo werden dieſe wie gewöhnlich vorgerichtet, in 8 Teile ge= 
Ichnitten und Klar gewaſchen. Unterdes laſſe man Waſſer mit Zuder 
und Wein oder Citronenfaft zum Kochen fommen, thue die Apfeljtüde 
hinein und foche fie weich. Dann gebe man reichlich Erdbeeren mit 
noch etwas Zuder hinzu, laſſe beides eine Heine Weile fochen und richte 
das Kompott nach vorfichtigem Umrühren an. 


6. Walderdbeeren zur Nachſpeiſe vorzurichten. Die Erdbeeren 
werden eine Stunde vor dem Darreichen, wenn nötig, leicht abgefpült, 
vecht reichlich mit geſtoßenem Zucker bejtreut, mit etwas Wafler 
übergofjen und zugededt hingeftellt. Durch Übergießen bon Wein ver- 
tieren die Erdbeeren ihr Aroma. 


7. Kirſch-Kompott. Es können Hierzu ſowohl faure ala fühe 
Kirichen genommen werden. Man entferne die Stiele und entferne 
die Kirſchen mit einem Kirichentferner. Dann zerjtoße man etwa 4 
bis 6 Kirſchſteine, koche fie Y4—!/a Stunde mit etwas Wafjer oder 
Waſſer und Wein, ganzem Zimt und einigen Nelfen, jchütte fie auf ein 
Sieb, jege die dDurchgelaufene Flüffigfeit mit Zucder (zu ſauren Kirſchen 
150 g, zu füßen die Hälfte) aufs Feuer und gebe, wenn fie kocht, 
die Kirschen hinein. Sind es Glaskirſchen, jo laſſe man fie langjam 
!/a Stunde kochen, faure einige Minuten mehr ziehen al3 kochen, wobei 
man zuweilen den Topf etwas fchüttelt und die Kirschen vorjichtig 
umſchwenkt. Nachdem fie weich geworden, nehme man fie mit einem 
Schaumföffel aus dem Saft, lafje diejen firupähnlich einfochen und 
richte die Kirschen damit an. 


8. Johannisbeeren. Diefe werden mit der Gabel von den 
Stielen geftreift, nicht gewaſchen, mit reichlich gejtoßenem Zuder lagen 
teile durchftreut und nicht länger gekocht, al3 bis die Beeren weich ge— 
worden find, wobei man durch Schütteln den Saft über die Früchte 
Ichwingt und fie rajch mit dem Schaumlöfel herausnimmt. Dann wird 
der Saft firupähnlich eingefocht und abgekühlt über das Kompott 
gegeben. 


I, Zohannisbeeren und andere Früchte zum Nachtiſch. Man 
wählt auserlejen jchöne Trauben von Fohannisbeeren, tadelloje Erd- 
beeren und jchöne Kivichen aus, taucht jede einzelne Frucht erft in 
ihaumig (nicht jteif) geichlagenes Eiweiß und dann in feinjten Puder— 
zucker und legt fie auf ein Sieb zum Trodnen, welches man an einen 
warmen Ort, am beiten in die Sonne stellt. Wenn die Früchte troden 
find, werden fie wie bereift ausfehen und fich reizvoll zwijchen friſchen 
ungezuderten Früchten ausnehmen. — Bon Kirjchen kann man hübſche 
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Trauben herftellen, wenn man fie in einen nicht zu ſpitzen Trichter 
füllt und beim Füllen die Stiele der einzelnen Kirſchen ineinander ver- 
Ihränft, daß fie fich halten. Man ftürzt die Kirfchentraube vorfichtig 
auf ein Weinblatt und ordnet dieſe Trauben in verjchiedenen Farben 
der Kirſchen nebeneinander. 


10, Himbeeren. Die Himbeeren werden gut ausgefucht, wobei 
Ihlechte Beeren und etwa vorkommende Würmer entfernt werden, 
und wie Johannisbeeren ganz langjam und aufmerkfjam gekocht, damit 
fie recht anjehnlich zur Tafel gebracht werden können. 


11. Heidelbeeren (Bilbeeren). Die Beeren werden, nachdem 
fie ausgefucht, gewafchen, und auf einem Durchſchlag abgelaufen find, 
mit nicht zu wenig Zuder und etwas Zimt gekocht, doch nicht länger, 
als bis fie weich geworden find, weil fonft zu viel Saft entjteht. Dann 
legt man entweder einige Zwiebäcke in eine Glasjchale und richtet die 
Heidelbeeren mit dem Saft darauf an, oder man nimmt die Heidel- 
beeren aus dem Kochgeichirr, läßt den Saft noch etwas einfochen und 
rührt beim Anrichten einen Löffel dicke Sahne oder etwas aufgelöfte 
Stärfe durd). 


12. Heidelbeeren auf engliſche Art. Nachdem die Heidelbeeren 
gewajchen und auf einem Sieb abgelaufen find, jchüttet man fie in 
einen Steintopf, worin noch nichts Fettiges geweſen ijt, jtreut gehörig 
Zucker (Farin ift befonder3 empfehlenswert) und etwas guten Zimt 
lagenweije durch, dedt fie mit einem Porzellanteller feſt zu und jet den 
Topf in fochendes Waffer, welches fortwährend am Kochen bleiben muß, 
bis die Heidelbeeren weich find. Dann werden fie ohne alles weitere 
angerichtet; jie zeichnen jich durch vorzüglichen Wohlgeichmad aus. 


13. Manlbeeren. Man jege Wein, Zucker und etwas abgeriebene 
Citronenjchale aufs Feier, lege die gut ausgejuchten Maulbeeren hinein 
und verfahre weiter, wie e3 bei Sohannisbeeren bemerkt worden. 


14. Pfirfihe und Aprifojen, Die Früchte werden abgezogen, 
ducchgejchnitten, die Steine herausgenommen, mit Zuder, etwas weißen 
Wein und einigen der abgezogenen Kerne nur 5 bi3 10 Minuten ge- 
focht, damit fie nicht zu weich werden. Dann legt man fie in eine Glas— 
Ihüfjel, Die runde Seite nach oben, kocht den Saft noch ein wenig ein 
und verfährt nad) Wr. 1. 


15. Halbgefrorene Pfirfiche als ſüße Speife. (Originalrezept.) 
Recht reife Pfirfiche ſchält man, teilt fie in Hälften, beſtreut fie reichlich 
mit Zuder und jchichtet fie in eine Gefrierbüchſe. Man gräbt dieſe 


422 0. Kompott3 von friichen und getrockneten Früchten. 


eine halbe Stunde in Eis, läßt die Pfirfiche halb gefrieren, ordnet fie 
franzförmig auf einer bunten Glasſchüſſel, betreut fie nochmals mit 
Buder und füllt in die Mitte der Schale jteife mit Vanille oder 
Maraskino gewürzte Schlagjahne. 


16. Pfirſiche zum Nachtiſch. Reife aber tadelloſe Früchte ſchält 
man, kocht dann für 15 Pfirſiche aus 350 g Zucker und wenig 
Waſſer einen dicklichen Zuckerſaft und legt jede Pfirfih 2 Minuten 
hinein, indem man das Gefäß mit dem Zuderjaft jchräg ftellt, fo daß 
der Saft in eine Seite des Topfes zufammenläuft und die ganze Frucht 
bededt wird. Sind alle Früchte jo vollendet, was auf jehr mäßigem 
Feuer geichehen muß, jo legt man fie in eine Glasſchale, vermijcht den 
Sruchtzuder mit 3 Löffeln Marasfino oder Chartreufe und gießt ihn 
über die Früchte. Man ftellt die Pfirfiche 4 Stunden in Eis, bevor 
man fie zur Tafel reicht, und wird alsdann eine ganz unübertreffliche 
Schüſſel mit herrlich jchmedenden Früchten darbieten. 


17. Wurzel-(Möhren-)Rompott zu feinem Braten, Dan 
ichält die gereinigten Wurzeln mit einem feinen Meffer, daß fie mie 
Loden ſich kräuſeln (der in der Mitte befindliche harte Teil wird ent- 
fernt) kocht fie mit der Schale von 1 Citrone im Waſſer gar und 
jchüttet fie auf ein Sieb. Dann foht man zu 625 g Wurzeln, 
250 g BZuder, von 2 Eitronen den Saft und etwas Eſſig, läßt die 
Wurzeln eine fleine Weile ‚darin fochen, richtet fie an, kocht den Saft 
noc) etwas ein und gibt ihn darüber. 


18. Reineclauden. Dieje werden abgepußt, mit den Schalen und 
den Stielen in etwas Waſſer und viel Zuder langſam nicht zu weich 
gefocht und angerichtet. Der Saft wird noch etwas eingefocht und dar- 
über gefüllt. Auch Fann man 1—2 Theelöffel Arraf mit dem Saft 
bermijchen. 


19. Birnen. Man jhält die Birnen recht rund, fticht die Blume 
heraus, jchneidet die Stiele zur Hälfte ab, wäſcht fie und focht fie in 
reichlihem Wafjer und einem Glas Rotwein, Zuder, Zimt und einigen 
Nelken oder Brühe von eingemachtem Zwetſchen- oder eingefochtem 
Johannisbeerſaft, zugededt jo lange, bis fie ganz rot und weich ge- 
worden find. Dann richtet man fie nach Nr. 1 an und gibt die ſämig 
eingefochte Sauce durch ein Siebehen Darüber. 


20. Birnen braun zu kochen. Gute Birnen werden gejchält, 
in der Mitte durchgefchnitten und nach Entfernung des Kerngehäufes 
in Waſſer gelegt. Dann thue man in eine Kafjerolle ein Stüdchen recht 
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frifche Butter nebjt etwas Zuder und die Birnen dazu, ohne weitere 
Flüffigfeit al3 das Waſſer, was daran geblieben ift. So läßt man fie 
langjam dämpfen. Wenn fie anfangen braun zu werden, jtreut man 
noch etwa3 Zuder darüber und läßt fie noch eine Heine Weile ſchmoren, 
bi3 fie weich find; fie geben dann eine beliebte Beigabe zu jeglichen 
Wildbraten. 


21. Birnen mit Preifelbeeren, Siehe Einmachen der Früchte 
im Abfchnitt T. 


22. Birnen und Zwetſchen — ein angenehmes und billiges 
Kompott für den täglichen Tiſch. Birnen werden gejchält, in Viertel 
gejchnitten, vom Kerngehäufe befreit, gewajchen und in einem Bunz- 
lauer Kochgeſchirr mit nicht zu reichlihem Waffer ohne jegliche Zuthat 
jo lange gefocht, bis fie fich Leicht durchitechen laffen. Dann lege man 
etwa ebenjoviel reife, gut abgepußte, ausgeiteinte Zwetſchen darauf, 
lafje fie weich kochen, vermijche fie mittel3 eines Schaumlöffel® behut- 
jam mit den Birnen fo, daß die Früchte nicht im geringjten zerrührt 
werden, richte fie an und gebe das Kompott kalt. Es darf diejes weder 
zu viel noch zu wenig Brühe haben; durch die Zmetichen erhält fie die 
richtige Sämigfeit, und läßt weder Zuder noch Gewürz vermiffen. 
Beſonders zu Klößen und Pfannkuchen zu empfehlen. | 

Den Birnen und Zmwetichen kann man jehr gut noch Apfelviertel 
zufügen, welche man kurze Zeit vor den Zwetſchen auf die Birnen legt. 


23. Birnenmus für einen gewöhnlichen Tiſch. Die Zubereitung 
ift diefelbe wie die von Apfelbrei; auch werden einige faure Äpfel darin 
weich gekocht. Pfannkuchen iſt eine pafjende Beilage. 


24, Feines Kompott von Zwetſchen. Man zieht den Zwetſchen, 
nachdem man fie in einem Siebchen einige Minuten in fochendes Wafjer 
gehalten, die Haut ab. (Für den täglichen Tiſch werden fie nur gut 
abgerieben.) it dies geichehen und find die Steine herausgenommen, 
fo jege man fie, ohne Flüffigkeit, mit geftoßenem Zucker und etwas 
Zimt aufs Feuer, laffe fie eine Weile langſam fochen, doch nicht zu 
weich werden, und richte fie mit dem Safte an. Auch kann man den 
Saft mit 1—2 Theelöffel Run: vermifchen. 


25. Kompott von rohen Zwetichen, Pfirfichen und Aprikoſen. 
Recht reife abgezogene Zwetſchen, Pfirfiche oder Aprikoſen, welche eine 
Stunde vor dem Anrichten in geriebenem Zuder gemälzt und in eine 
Schüffel gelegt worden find, geben ein angenehmes Kompott. 
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26. Zwetichenmus. Die Zwetſchen werden abgerieben, aus— 
gejteint, mit einigen Eplöffeln Waſſer in ihrem eigenen Safte weich 
gekocht, durch ein Sieb gerührt, mit geriebenem, in Butter geröftetem 
Brot, Zuder, Zimt, Citronen- oder Apelfinenfchale gut durchgefocht 
und angerichtet. 


27. Breißelbeeren (Kronsbeeren). Mean richte fich nach der 
Vorſchrift, wie fie beim Einmachen der Früchte (ſiehe Abjchnitt T.) 
gegeben iſt. Nach Nr. 68 diejer Abteilung gekocht, werden die Krons— 
beeren niemals hart und ijt diefe Bereitungsmweife jehr zu empfehlen. 


28. Brombeeren. Die großen Beeren werden ausgefucht, die 
Heinen Durchgepreßt und in deren fochendem Saft mit Zuder, einigen 
Nelken, Zimt und Citronenjcheiben, die großen Beeren langjam einige 
Minuten gekocht, dann herausgenommen, und der Saft, nachdem er 
etwas eingefocht, dariiber gefüllt. 

Gibt man dies Kompott zu Mehlipeifen, jo muß für eine reichliche 
Sauce gejorgt werden; man kann dieje mit einem Zuſatz von Wafjer 
und etwas KRartoffelmehl verlängern. 


29. Feines Kompott von ganzen Äpfeln. Gute mürbe Tafel- 
äpfel mittlerer Größe werden, nachdem man das Kerngehäufe mit 
einem Apfelbohrer entfernt, recht rund und glatt gefchält, der Länge 
nach mit feinen Einjchnitten verjehen und gut abgejpült. Dann laſſe 
man in einem Bunzlauer Gefchirr reichlich Wein, ftarf mit Zuder ver- 
jüßt, einige Stüdchen ganzen Zimt und Citronenſchale kochen — ein Zu— 
jag von Erdbeerjaft macht das Kompott befonders angenehm —, lege 
joviel Apfel, al3 nebeneinander liegen können, hinein und laſſe fie auf 
jeder Seite unter einmaligem vorjichtigen Umwenden mit einem Löffel 
auf mäßigem Feuer zugededt einige Minuten kochen und begieße fie, 
falls fie nicht völlig bededt find, häufig mit dem Wein; nehme nad und 
nach die weich gewordenen Äpfel heraus, lege fie auf eine flache 
Schüffel, und fahre mit dem Kochen der Üpfel fort, bis alle weich find. 
Dann gieße man die Flüffigfeit von der Schüffel zum fochenden Saft 
und laſſe diefen recht ſämig einfochen. Unterdes richte man das Kom— 
pott nach Nr. 1 zierlih an, gebe die Hälfte des Saftes duch ein 
Siebchen gleihmäßig darüber, und lege auf jeden Apfel eine eingemachte 
Hagebutte, etwas Aprifojen- „Marmelade, oder Gelee von Äpfeln, Jo— 
hannisbeeren oder Kirichäpfeln. Bevor man das Kompott zur Tafel 
— A man den zurücdbehaltenen inzwijchen erfalteten Saft über 

ie Apfel 


Friſche Früchte, 425 


Wil man das Kompott für eine feine Tafel vorbereiten, jo füllt 
man jeden ausgebohrten Apfel nach dem Erfalten mit einer Miſchung 
von Sultaninrofinen ohne Kerne, Korinthen und feinblätterig gejchnit- 
tener Succade, die man in Weißwein und Zucker weicht kocht. Auch kann 
man noch eine Schicht mit Eiweißſchnee und Schlagjahne vermijchtes 
Apfelmus auf die Schüffel ftreichen, auf der man die Äpfel ordnet und 
diefe auch mit einer ſolchen Schicht nach dem Füllen bededen und die 
Oberfläche geſchmackvoll mit verjchiedenfarbigem Fruchtgallert verzieren. 
Der Saft, in den man die Äpfel kochte, wird zu einer Obftjuppe oder 
einer Fruchtfauce verwandt. 


30. Bermijchtes Apfelmus ſtatt einer warmen Mehlipeije. 
Man kocht von 15 feinen Apfeln ein gutes Apfelmus, welches man 
mit Vanille und einem Gläschen Kirichgeift würzt, dann mijcht man 
unter das heiße Mu3 4 eingemachte Pfirfiche, 4 eingemachte Aprikoſen, 
150 g verjchiedene fandierte Früchte, alles zerichnitten, und 100 g 
friiche Weinbeeren. Vom Konditor fauft man einen runden Biskuit, 
höhlt diejen aus und füllt ihn mit dem Apfelmus. Mean überzieht den 
Biskuit mit einem Schofoladenguß, läßt ihn im heißen Ofen 5 Minuten 
ziehen, überfüllt die Oberfläche mit einigen Löffeln Pfirfichjaft und 
reicht ihn zur Tafel. 

Statt eines Biskuits kann man nad) S. Nr. 71 einen einfachen 
Reiskuchen baden, oben gleichmäßig einen Dedel abjchneiden, den 
Kuchen aushöhlen und wie oben füllen. Diejer Kuchen wird nicht mit 
Guß verfehen, jondern nur mit dem Saft der Früchte beträufelt, mit 
Zuder bejtreut und 5 Minuten im Ofen glaciert. 


31. Halbe Apfel mit Fruchtgelee bedeckt. Die Äpfel werden 
wie im Borhergehenden recht jauber gejchält, Halb durchgeteilt, vom 
Rerngehäufe befreit, gewafchen und wie in Nr. 29 gekocht, wobei zu— 
erjt die runde Seite in den Wein gelegt wird. Dann lafje man Apfel- 
gefee flüfjig werden, auf einem naßgemachten flachen Teller erfalten, 
jtürze es kurz vor dem Gebrauch auf die in einer Glasſchüſſel an— 
gerichteten Apfelhälften und mache, wo das Gelee endet, rund herum 
eine Verzierung von feinen eingemachten Früchten. 

Statt in Wein kann man die Apfel auch nur in Wafjer mit reich- 
lich Citronenſaft und Zuder kochen, oder fie in Halb Wein, Halb Frucht- 
jaft (Erdbeer-, Kirſch- oder Himbeerjaft) gar ſchmoren. 


32. Königs-Apfel als ſüße Nachipeife. (Originalrezept.) Bors— 
dorfer Äpfel werden recht gleichmäßig gefchält, halbiert und in Weiß— 
wein, Y/a Glas Kirfchgeift mit Zucder weich gedämpft, ohne daß fie 
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zerfallen dürfen. Dann legt man fie in eine Glasſchale und übergießt 
fie mit folgender Creme: !/s I ſüße Sahne jchlägt man mit 6 Eigelb, 
100 g Buder und 40 g Kartoffelmehl, jowie einer Priſe Salz und 
wenig Citronenichalenertraft zu dicker Creme, rührt 10 geriebene 
Mafronen, 2 Glas Portwein und den fteifen Eierihaum durch die 
Maſſe, gießt fie über die Äpfel und verziert nach dem Erkalten die 
Oberfläche mit Fruchtſulz oder eingemachten Früchten. 


33. Feines gebadenes Apfelfompott. VBorgerichtete Tafeläpfel 
werden mit Wein und Zuder raſch weich gekocht, durch ein Sieb ge- 
rührt, mit Aprifofen-Marmelade vermifcht und in eine Schüffel gefüllt. 
Dann werden 2 Eiweiß zu feftem Schaum gejchlagen, zwei ſtark ge- 
häufte Eßlöffel gefiebter Zuder und abgeriebene Citronenſchale rajch 
durchgerührt und glatt über das Kompott geftrichen, welches mit Zuder 
übergefiebt, bei Hitze von oben jchön gelb gebaden und kalt zu feinem 
Braten gegeben wird. 

Dies Kompott läßt ſich auch mit einem Mandelguß vor dem 
Baden überziehen, indem man eine Handvoll ſüße Mandeln reibt, fie 
mit Zuder, Vanille, Eitronenjaft und 2—3 Eiern milcht und über das 
Kompott jtreicht. Nach dem Erkalten verziert man es mit verjchieden- 
farbigem Fruchtiulz. 


34. Vorzüglicdes Kompott von Apfelſchnitten. Zu einer 
mittelgroßen Schale von Apfelfchnitten nimmt man !/s Flaſche weißen 
Franzwein, 4—5 Eplöffel voll Zuder, etwas Eitronenfchale und Zimt 
und kocht hierin die Apfelichnitten jehr Tangjam unter mehrmaligem 
Umjchütteln in einem gut jchliegenden Kochgejchirr gar. 

Winjcht man das Kompott bejonders fein zu haben, fo fann man 
dem Wein einen Zuſatz von einem Fleinen Einmacheglas voll Duitten- 
oder Erdbeerjaft geben. 


35. Apfelmus. Ze feiner die Äpfel, defto beffer wird das 
Kompott. Man fchäle und ſchneide fie in je 4 Teile, mache das Kern— 
gehäufe forgfältig heraus, wafche fie jauber und laſſe fie mit wenig 
Wein, oder Wein mit Waſſer verjegt, Zuder, ganzem Zimt (überall, 
wo Zimt angegeben ift, nimmt man in der feinen Küche, in der Zimt 
durchaus nicht beliebt ijt, Vanille) und Eitronenjchale auf nicht jtarfem 
Feuer, ohne zu rühren, völlig zerfochen. Dann nehme man dag Gewürz 
heraus und rühre das Apfelmus möglichit fein; am beften durch ein 
hölzernes oder emailliertes Sieb. Man ftreiche das Mus beim An— 
richten recht glatt und verziere nad) dem Kaltwerden die Schüfjel mit 
Sruchtjulg, oder mache eine Verzierung darauf von fein geriebener 
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Schokolade. Hierzu tunfe man ein rundes, naßgemachtes Gemwürzreibchen 
oder einen Fingerhut in die Schofolade, drüde am Rande der Schüjjel 
einen Kreis ins Apfelmus und fahre fo fort, indem die Kreiſe inein- 
andergreifend eine Kette bilden. In der Mitte mache man eine ähn- 
liche Verzierung, oder wende dazu fejtere® Himbeer- oder ſchwarzes 
Johannisbeer-Gelee, in feine Scheiben gejchnittene Mandeln u. dergl. 
an. Auch machen fich eingemachte Berberigen zur Verzierung fehr 
hübſch, ebenjo auch feine Blättchen von Kirichapfel-Gelee. Oder man 
verwendet die in den allgemeinen Vorbemerkungen unter Nr. 5 ange- 
gebene Verzierung mit Schofoladepulver. 


36. Apfelfalat. (Ein feines Kompott von rohen Apfeln und 
Apfelfinen.) Gute abgejchälte Borsdorfer Apfel, aus denen das Kern- 
gehäuſe entfernt, auch Apfeljinen, welche jedoch nicht bitter jein Dürfen, 
werden beim Wegnehmen der Kerne mit einem Mefjer in ganz feine 
Scheiben gejchnitten und abmwechjelnd lagenweiſe mit feingeftoßenem 
Buder und etwas Wein in eine Schale gelegt. Der Wein foll das 
Kompott durchziehen; e8 darf aber feine Brühe entjtehen; die lebte 
Lage müfjen Apfelfinen und Zuder fein. 

Das Kompott wird einige Stunden vor dem Gebrauch gemacht 
und zu feinem Braten gegeben. 


37. Apfel mit Anisjamen. Man nimmt dazu Kleine Borsdorfer 
oder andere Äpfel, fchneidet die Blume aus, rigt die Schale 3—4mal 
von der Blume zum Stiel hin, wäſcht fie ab und gibt fie mit 1 Ober- 
tafje voll Waſſer oder Wein und einem Stüdchen Butter, ein wenig 
Anis, Zimt und Citronenfchale in den Obſttopf, läßt fie feit zugedeckt 
jchmoren, jchwenft fie zumeilen um und gibt zulegt eine Handvoll 
Kandiszucker hindurch). 


38. Süße Apfel zu Eochen. Man ſetze die Äpfel, nachdem fie 
gejchält, in A Teile gejchnitten und abgejpült find, mit Wafjer, Anis- 
ſamen, einem Stüdchen Butter und nach) Verhältnis 1/s—1 Tafje Eſſig 
(vorzuziehen ijt ein reichlicher Zujag von Citronenjaft) aufs Feuer und 
laſſe fte weich fochen. Der Ejjig befördert ein ſchnelleres Weichwerden 
und benimmt den Apfeln das Weichliche. 


39. Äpfel in einem Reisrand. Man fchält feine Äpfel von 
gleicher Größe, Goldpepings oder Borsdorfer, bohrt fie aus und wirft 
fie einige Minuten in durch Citronenfaft gejäuertes Waller. Dann 
werden fie nad) und nad) in 1 Z mit 1 Pfund BZuder und dünn ab— 
gejchälter gelber Citronenſchale verjegtem fochenden Waſſer vorfichtig 
weich gekocht und mit dem Schaumlöffel ausgefüllt. 1 Pfund guter Reis 
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wird abgesrüht, mit Waffer, */s 7 weißem Wein, Citronenfaft und 
Scale joweit weich und did gefocht, daß die Körner nicht zerfallen, 
mit dem übriggebliebenen Saft der gefochten Apfel, 1 Eleinem Glas 
Arraf und dem noch nötigen Zuder vermijcht und in einen Gallertring 
gefüllt. Nach dem Erkalten jtürzt man den Reisrand auf eine pafjende 
runde Schüffel, richtet die Äpfel in der Mitte bergartig an, verziert 
fie an Stelle des ausgebohrten Kernhaufes mit feinen eingemachten 
Früchten und gießt den fich noch auf der Schüffel vorfindenden Apfel- 
jaft darüber. In Ermangelung eines Geleeringes formt man mit 
2 jilbernen Eplöffeln den Reisrand in der Schüffel. 


40. Quitten. Die Früchte werden dünn gejchält, mitten durch— 
geichnitten, das Kerngehäufe Heraus gemacht und dieſes mit den 
Duitten in Wafjer mit Zuder und etwas ganzem Zimt weich gekocht. 
Dann gibt man ein Glas Wein dazu, richtet die Duitten an, läßt 
nötigenfall3 den Saft noch etwas einfochen und gießt ihn durch ein 
Sieb darüber. 

Das Gehäufe macht den Saft jchneller dicklich, und die Kerne geben 
eine jchöne rote Färbung. 


41. Gemifchtes Dunftobft. (Für eine Gejellichaftstafel.) 10 bis 
12 feine Apfel jchält man, halbiert fie und dünſtet fie nach Nr. 29 
weich, ebenjo jchält man 3 Apfelfinen, zerichneidet fie, entfernt die 
Kerne und zudert fie einige Stunden ein. Schon vorher dämpfte man 
50 g beite Katharinenpflaumen weich und läßt alles erfalten. Dann 
ordnet man die gefochten Früchte zierlich in buntem Durcheinander mit 
den Apfeljinenjcheiben eingemachten Hagebutten, Kirjchen, Aprikojen 
und ſüßſauren Böhnchen und übergießt das Kompott mit dem dicklich 
eingefochten Apfelfaft, den man mit einigen Löffeln des Saftes der 
eingemachten Früchte vermijcht hat. 


42. Melone. Sit die Melone hart oder wünfcht man fie nicht 
roh zu gebrauchen, jo fann man ein gutes Kompott davon bereiten. 
Sie wird gejchält, in lange Stüde gejchnitten, in Waſſer, Wein, Zuder 
und reichlich Eitronenfcheiben weich gekocht und mit dem furz einge: 
fochten Saft angerichtet. 


43. Apfelfinen zum Nachtiſch. Man fchneidet die Apfelfinen 
mitten querdurch, löſt das Fleiſch ringsum von der Schale und gießt 
etwa3 Cognac in die Schale, drüdt das Fleiſch wieder in die Schale 
zurüc, beträufelt auch die Oberfläche mit etwas Cognac und betreut 
fie gut mit Zuder. Man läßt die Apfelfinen eine Stunde durchziehen 
und richtet fie dann auf einer Glasſchale pyramidenförmig an. 
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44. Ananasfompott für Kranfe. Man nimmt eine amerifa- 
niſche ganze eingemachte Ananas, jchneidet fie in gleichmäßige Scheiben 
und focht den Saft der Frucht mit Zuder und etwas Citronenjchale 
dicklich; dünſtet dann die Scheiben einige Minuten in dem Saft, legt 
fie in eine Glasfchale, gießt den Saft über die Früchte und verziert 
die Schüffel mit Erdbeeren. 


Kranfenfpeifen. Alle Kompotte find für Kranke geeignet, aus— 
genommen Nr. 17, 20, 23, 37, 38 und 41. 


I. Getrocknete Srüchte. 


45. Prünellen. Dieje dürfen nur leicht und nicht mit heißem 
Wafler gewaschen werden. Man jeke fie mit Wein und Waſſer oder 
auch bloß mit Wafjer, Zuder und einigen Stüdchen feinem Zimt in 
einem Bunzlauer Gejchirr aufs Feuer, laſſe fie gar, doc) nicht zu weich 
fochen und jorge, daß e3 nicht am nötigen Saft fehle. 


46, Zwetichen. Nr. 1. Hierzu gehören gute Zwetichen, ganz 
frei von Rauchgefchmad. Sie werden, wie das immer gejchehen muß, 
mit heißem Wafjer zwischen den Händen gerieben, gewaſchen, mit falten 
Waſſer rafch zum Kochen gebracht und abgegofjen. Fit das geichehen, 
jo werden fie 2—3 Tage vor dem Gebrauch in einem Bunzlauer Ge— 
ihire mit weißem Wein bededt und mit dem nötigen Zuder, einigen 
Stückchen Zimt und Eitronenfchale, feſt verichloffen, Tangiam zum 
Kochen gebracht, dann ohne weiteres Kochen bis zum beſtimmten Tage 
hingeſtellt und angerichtet; jedoch müfjen fie in diejer Zeit oftmals um: 
geſchüttet werden. 

Alto zubereitet find die Zwetichen au angenehmem Gejchmad den 
eingemachten vollfommen gleich). 


47. Auf andere Art. Nr. 2. Mean feße die Zivetichen, wie im 
Borhergehenden vorgerichtet, abends mit reichlichem Waſſer in einem 
Steintopfe zugededt in einen noch heißen Bratofen, worin fie völlig 
ausquellen und weich werden. Andern Tags nehme man fie aus der 
Brühe, lege fie in eine Schüffel, koche weißen Wein, Zuder, Citronen— 
ichale und einige Stücdchen Zimt mit der Zwetſchenbrühe, füge etwas 
Xohannisbeerjaft Hinzu und fülle die Sauce kochend über die Zwetjchen. 


48. Zwetſchenmus. Gute Zwetichen werden nach dem Abbrühen 
in einem Bunzlauer Geſchirr mit Halb Waſſer Halb Wein weich gefocht 
und durch ein Sieb gerührt. Dann wird das Mus mit geriebenem 
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und in Butter geröfteten Brot, Zuder, Eleingejchnittener Citronen— 
ichale und Zimt noch ein wenig gekocht und in einer Glasſchale an— 
gerichtet. 


49, Getrodnete Kirſcheu. Dieje werden heiß abgewaſchen, mit 
Waſſer, Zuder und ganzem Zimt in reichlicher Brühe wie Zwetichen 
langjam weich gekocht, die Brühe etwas eingefocht und angerichtet. 


50. Getrodnete fanre Apfel. Sie werden einigemal mit kaltem 
Waſſer, indem man fie mit den Händen reibt, geivafchen, in einem 
Bunzlauer Gejchirr mit Wein und Waffer oder nur mit Waſſer ganz 
reichlich bededt, aufs Feuer gejegt, mit etwas Zuder, Zimt, auch, wenn 
man fie gerade hat, mit etwas in Zuder eingelegter Apfelfinenfchale 
(fiehe A. Nr. 59) langjam weich gekocht. Iſt dies gejchehen, jo nimmt 
man fie aus der Brühe, läßt diefe, wenn fie dünn ift, noch fo lange 
nachkochen, bis fie fämig geworden, oder gibt eine Kleinigkeit aufgelöfte 
Stärfe Hinzu und gießt die Brühe durch ein Siebchen iiber das zierlic) 
angerichtete Obit. 


51. Getroduete Birnen, Dieje werden wie getrodnete faure 
Upfel gekocht, aber längere Zeit. 


52. Getroduete Hagebutten, aud zu Mehlipeifen pafjend. 
Man laſſe Wafler und Wein, oder Waller und einige Eitronenjcheiben 
mit Zuder und Stüdchen Zimt heiß werden, jchütte die gewajchenen 
Hagebutten hinein, lafje fie weich kochen und richte fie in ſämiger kurzer 
Brühe an. | 

Wünſcht man diejes Kompott zu gewöhnlichen Puddings, Klößen 
oder Pfannkuchen anzurichten, jo fann man die Hagebutten mit reich- 
liherem Waſſer und 1—2 Eplöffel Berljago aufs Feuer fegen, wo— 
durch die Sauce hinreichend verlängert und ſämig wird. 


53. Teigenfompott für Kranke. 125 g große getrodnete 
Feigen zerjchneidet man und legt fie über Nacht in Waller. Dann kocht 
man fie am folgenden Tage in demjelben Wafjer weich, ftreicht die 
Früchte durch ein Sieb und focht den Brei mit Citronenzuder und 
einem Glas Malaga geleeartig ein, um das Kompott warm oder Falt 
zu geben. 


Kranfenspeifen. Auch alle Kompotte von getrodneten Früchten 
find Kranken erlaubt, einige jogar für Kranfe und Geneſende jehr 
jegensreich, wie das Kompott aus getrodneten beiten Zwetſchen. 


P. Salnte, 


1. Im allgemeinen, 


Vorrichtung. Alle grünen Salate müſſen jchon der Schneden wegen 
recht forgfältig nachgejehen werden, hierbei ift jedes jchlechte Blatt zu 
entfernen; jedoch) ijt e3 irrig, aus den Blättern gejchlofjener, alſo gelb 
gebliebener Köpfe die Blattftiele abzuftreifen, wodurd dem Salat das 
Beite entzogen wird. In England weiß man das beſſer, und man 
lacht über die deutfchen Köchinnen, welche die fchlechtejten Teile vom 
Salat auf die herrichaftlihe Tafel bringen. Nachdem die äußeren 
Blätter des Kopfes entfernt find, teile man die nächjtfolgenden in etwa 
3 Teile und ſchneide das gefchloffene Inwendige in Heine Stüde. Bei 
Tchlechtem Salat aber ift e3 nötig, die Blätter abzuftreifen, da an ſolchem 
die Blattitiele zäh find. Bei Korn- oder Feldfalat ift zu bemerken, daß 
derjelbe dadurch viel milder wird, daß man ihn 1—2 Tage vor dem 
Gebrauch in den Keller legt. Manche wollen behaupten, daß auch der 
Kopfſalat gewinne, wenn er im heißen Sommer 2 Stunden vor dem 
Gebrauch aus dem Garten geholt und in den Keller gebracht wird. 


Maschen und Ausihwenten. Die Salate dürfen, mit Ausnahme 
welk getwordener Salate, nicht ind Waſſer gelegt werden. Man jpüle 
fie furz vor dem Anrichten in einem Eimer oder tiefen Topfe in reichlich 
faltem Waffer, damit der etwa daran befindliche Sand zu Boden finfe, 
indem man fie ganz lofe mit jauberer Hand ein wenig in die Höhe zieht 
und dann wieder unter Wafjer bringt. Das Waschen auf jolche Weile 
muß jo oft gejchehen, bis das Waffer klar bleibt, doch rajch ausgeführt 
werden. Kopffalat braucht indes nur wenig geſpült zu werden. Viele 
find fogar der Meinung, daß er gar nicht ins Wafjer müſſe, um recht 
milde zu bleiben. Dann wird der Salat in einem Salatforbe oder 
Eierneb ausgeſchwenkt, um das Waſſer ſoviel als möglich herauszu— 
bringen. Das Ausdrücken des Salates mit der Hand iſt nicht allein 
unappetitlich, ſondern er wird auch dadurch gequetſcht, was namentlich 
bei gutem Kopfſalat gar leicht gejhieht und ihm Anſehen und Friſche 
nimmt. 
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Salatträuter. Dieje geben dem Salat eine jehr angenehme Würze, 
bejonderd Dragon, junge Zwiebelſpitzen und Pfefferfraut oder drei: 
blättrige Kreſſe — Lepidium latifolium —, auch Pimpinellkraut oder 
Borretih. In Zeiten, wo die jungen Zwiebeljpigen fehlen, find fein- 
gejchnittene Zwiebeln zu manchen Salaten unentbehrlich; da jedoch der 
Bwiebelgejchmad von vielen gejcheut wird, jo gebe man bei einem Ge— 
jellfchaftzefjen zu jolhem Salat, wozu fie pafjen, einige feinwürfelige 
mit etwas Eſſig verjehene Zwiebeln dazu — fie erhalten durch den 
Eſſig eine Schöne Färbung. 

Rühren der Sauce. Salz wende man bei allen grünen Galaten 
höchſt ſparſam an, fie fünnen leicht verjalzen werden. Gutes Pro- 
venceröl, Livornejer Salatöl oder Nußöl gibt dem Salat den feinjten 
Geſchmack, indes ift auch frisches Mohnöl ſehr gut. Zu einer Salat- 
jauce, wozu hartgefochte Eier angewendet werden, reibe man zuerjt 
die Dotter möglichit fein, rühre etwas Eſſig und dann erft das DI 
nach und nach Hinzu, weil die Sauce, auf ſolche Weije gerührt, fich 
feichter verbindet, und vermiſche fie dann unter ftetem Rühren mit den 
übrigen Teilen. 

Auch guter Eſſig ift zum Geraten der Salate Hauptbedingung; da 
mit feinem Fabrikat mehr Verfälichung getrieben wird al3 mit diejem, 
fann ich nur zum Kauf der Düffeldorfer 800 Effigeffenz raten, von der 
man fich jelbjt, wie man e3 will, Schwachen oder ftarfen vortrefflichen 
Eſſig heritellen fann. (Siehe Abſchn. Z. Nr. 5.) 

Ein wirklich zu empfehlendes Erjagmittel der Eidotter zur Salat: 
jauce für KRopfjalat, römischen Bindjalat, Endivien- und Feldfalat 
befteht in ein bis zwei gefchälten, weich gefochten Kartoffeln, welche 
mittags zurüdgejtellt und am beten noch warm mit einem Löffel ganz 
fein gerieben werden, jo daß feine feiten Teile fich finden. Man rührt 
jie mit Ejfig, Milch, Baumöl, Salz nebjt beliebigen Salatfräutern zu 
einer gebundenen Sauce. 

In manchen Gegenden twird dem grünen Salat eine Beimifchung 
von Zuder gegeben; da, wo man diejen in den nächſtfolgenden Rezepten 
vermiſſen ſollte, kann er leicht hinzugefügt und in Ermangelung der 
bei manchen Salaten bemerften Sahne ein flärferer Zuſatz von l 
gemacht werden. 

Vorfihtiges Miſchen. Man vermijche die grünen Salate erjt fur; 
vor dem Gebrauch mit der Sauce, weil fie durch längeres Stehen in 
diefer zufammenfallen, zäh werden und alles Anjehen verlieren. Da- 
mit der Salat milder werde, menge man ihn erſt leicht mit dem be- 
ftimmten ÖL, dann behutfam mit der Sauce. Zu dem Zweck geichehe 
das Mengen mit zwei Gabeln von Holz oder Horn leicht, vorjichtig 
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und möglicht jchrell, und man vermeide, wie e8 mitunter aus Unkunde 
geſchieht, ſowohl darauf zu jtoßen als ihn zu rühren, weil ſonſt der 
Salat wie Mus erjcheint. Fleisch», Fiſch- und Heringsjalate werden 
hingegen wohljchmedender, wenn fie mehrere Stunden vor dem Ge— 
brauch, befjer noch tag3 vorher, gehörig gemiſcht werden. 

Fleijchjalat nimmt viel Flüſſigkeit auf; Eiiig in großer Menge kann 
nicht beigemiſcht werden, ebenjowenig Waffer, deshalb mijche man 
legteres mit Liebigs Fleifchertraft, was zugleich den Wohlgejchmad 
hebt. 


2. Hähndenfalat für 24—30 Perſonen. 6 junge gemäjtete 
Hähne werden mit reichlich Butter und etwas Salz langjam gar, aber 
nicht zu weich gedämpft, Ealt zerlegt; Bruft und Beinchen ausgefnöchelt 
zum Salat genommen, NRüdgrat, Flügel und Köpfe werden mit einem 
Stüdchen Kalbfleifch ausgekocht, etwas geſchwitztes Mehl dazu gegeben 
und nach '/a Stunde Kochens die Brühe durchgefiebt. Danach werden 
4 Eidotter mit Muskat, !/s Glas weißem Wein, Salz und etwas 
weißem Pfeffer angerührt und die Kraftſauce kochend dazu gegeben, 
die man alsdann über das Fleiſch füllt. Nun wird guter Kopfſalat in 
4 Teile gejchnitten, oder ganz zarte verlejene Endivien mit folgender 
Sauce angemengt: die Dotter von 6 hartgefochten und 2 rohen Eiern 
werden ganz fein gerieben, mit Ejfig angerührt, !/ıo Z feines Salatöl 
allgemach dazu gerührt, desgleichen feingehadter Dragon oder Dragon- 
eilig oder noch beſſer Extrakt, 2 Theelöffel voll Zuder, 1 Theelöffel 
Senf und die Kraftjauce, welche das Fleisch nicht aufgenommen und 
die jich in der Schüffel geſenkt hat. Mit diefem Salat wird das Fleiſch 
ſternförmig in eine feine Schüfjel gelegt. 

Will man Öeflügelrejte verwenden, fo zerichneide man fie zier- 
(ich, mijche fie mit hartgefochten Eierwürfeln, weißen gefochten Bohnen 
und Perlzwiebeln, verrühre fie mit einer Mayonnaiſenſauce und ver- 
ziere die Schüffel mit Kopfialatherzen. 


3. Buterjalat. Wünſcht man bei einer großen Gefellfchaft einen 
ganzen Truthahn als Salat zu geben, fo richte man fich ganz nad) 
vorhergehender Borjchrift und verziere die jternfürmig angeordneten 
Felder mit Krebsſchwänzen oder Garnelen (Oranat). 

Um Salat von übriggebliebenem Truthahnbraten zu bereiten, 
Ichneide man das Fleiſch in Heine Scheiben. Unterdes werden mehrere 
Selleriefnollen gar gekocht, kreuzweiſe und dann ziveis bis dreimal 
geteilt. Demnächſt wird gute Sommerwurſt in halbe Scheiben ge= 
Ihhnitten, die Salatfauce wie im Vorhergehenden gerührt und Fleisch, 
Sellerie, Sommerwurſt und in Scheiben gejchnittene Eſſiggurken vor— 
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fichtig damit gemengt und hübfch angerichtet. Dann fchneide man ein- 
gemachte Rotebeete in Streifen, lege davon einen Kranz um den Salat, 
jchneide nicht gar zu hart gefochte, recht Friiche Eier mit einem jcharfen 
Meſſer der Länge nach gleihmäßig in 8 Teile und verziere damit den 
Kranz, indem man dieje in jchräger Richtung, die runde Seite nach 
oben, darauf legt. 


4. Fiſchſalat. Zu einem Gejellichaftseffen, wozu viele Gerichte be- 
jtimmt find, ift folgende Angabe für 20 Perſonen hinreichend: 1 Pfund 
Aal, 1 Pfund Hecht, 250 g Forellen, 250 g Steinbutt, 250 g See- 
zungen, 375 g Lachs, 250 g Rümpchen (Pieren) und 5 Stüd Briden. 
Die Fische werden am vorhergehenden Tage gekocht. Es wird hierzu 
Waſſer mit Salz, Pfefferförnern, Saft und der gelben Schale einer 
Citrone zum Kochen gebradjt. Zuerſt wird der Aal darin gekocht, weil 
diejer am wenigjten Salz bedarf, dann wird er herausgenommen und 
der Hecht, welcher mehr Salz erfordert, gekocht, nachher Forellen, Zunge 
und Steinbutt, eine Sorte nad) der andern, alle mit noch reichlicherem 
Salz. Der Lachs wird mit wenigem Salz in anderem Waſſer aufs 
Teuer gebracht. Nachdem die Brühe, worin die erjteren Fiſche gekocht 
find, falt geworden ift, bewahrt man die Fijche bi$ zum anderen Tage 
darin auf. Fiſche, welcher Art fie auch fein mögen, in ihrer Brühe er- 
falten zu lafjen, taugt nicht; fie erhalten dadurch einen faden Geſchmack. 

Bei der Zubereitung des Salates werden die Fiſche gut entgrätet, 
in Feine Stüdchen geteilt, die Bricken ?/, Finger lang ſchräg gefchnitten 
und dies alles jamt den Rümpchen mit !/s Taffe Kapern felder- oder 
kreisweiſe, oder in Streifen zierlich angerichtet, wozu auch noch etiva 
30—40 Aujtern und 20 in Streifchen gefchnittene oder auch ganze 
Krebsichwänze genommen werden fünnen. 

Folgende Sauce wird über die angerichteten Fiſche verteilt: 4 Hart: 
gefochte Eier und zwei rohe Eidotter werden fein gerieben, mit 1 Taſſe 
fräftiger Fleifchertraftbrühe, ?/ıo I feinem Salatöl, 2 Theelöffel Senf, 
1 Theelöffel Zuder, ſtark 1 Meſſerſpitze weißem Pfeffer, 1 Eßlöffel 
dider Sahne, Eſſig und etwas Salz nah Geſchmack gut gerührt. 


5. Hechtſalat. Hechte von mittlerer Größe werden ausgeweidet, 
rein gewaſchen, ungefchuppt mit reichlich Zwiebeln in kochendem Salz: 
waſſer weich gekocht, vom Feuer genommen und 10 Minuten im Fifch- 
waſſer jtehen gelaſſen, da der Fiſch dadurch befjer das Salz aufnimmt. 
Alsdann legt man die Hechte zum Abkühlen auf eine Schüffel, entfernt 
jorgfältig Schuppen, Haut und Gräten und teilt fie in halbfinger- 
lange Stüde. Zugleich nimmt man große Krebje und kocht fie in ge- 
jalzenem Waffer mit einem Guß Eſſig gar. Der Eſſig gibt den Krebjen 
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ein fchönere3 Rot. Alsdann werden die Schwänze und die Scheren 
aus den Schalen gemacht, was bei großen Krebjen dadurd) leichter ge— 
ihieht, daß man die Scheren auf der inwendigen Seite aufichneidet. 
Unterdes focht man einige Eier hart, zerdrüct die Dotter in einem 
Napf, rührt fie mit Eſſig (nicht mit DL, weil erjterer fich leichter mit 
den Dottern etwas hartgefochter Eier verbindet) recht fein, vermiſcht 
jie mit wenig feingehadten Schalotten und etwas gehadten Sardellen, 
gibt unter jtetem Rühren Provenceröl, Weinejfig und etwas Hechtbrühe 
hinzu, rührt die Sauce durch ein Sieb und fügt dann noch etwas guten 
Senf und feingehadte Beterjilie Hinzu. Nachdem man nun Sardellen 
wie zum Butterbrot vorgerichtet und dünne Citronenjcheiben zierlich 
gefchnitten hat, legt man den Hecht in eine etwas tiefe Schüffel, 
zwijchendurch das Fleisch aus den Krebsfcheren, richtet die Sauce 
darüber an, bejtreut. die Schüffel mit Kapern und verziert fie wie folgt: 
den Rand belegt man mit Krebsſchwänzen, die Spiten nach außen 
gerichtet, ordnet die Sardellen jtreifenweile in jchräger Richtung oder 
jternförmig über den Fisch, dazwiſchen die bemerkten Citronenjcheiben, 
jtellt auch wohl in je 4 Teile gejchnittene Citronenjcheiben am Rande 
auf und legt zulegt die aufgeichnittenen Scheren zwiſchen die Krebs— 
ſchwänze. 


6. Hummerſalat mit Kaviarſchnitten. Der Hummer wird ge— 
kocht, wie es bei den Fiſchen bemerkt worden, das Fleiſch aus den 
Schalen gelöſt, in längliche Stückchen geſchnitten, in eine Salatſchale 
gelegt und mit einer gut gerührten Sauce von hartgekochten Eidottern, 
Pfeffer, Salz, Povenceröl, Weineſſig, weißem Wein, feingehacktem 
Dragon, Peterſilie und etwas Schalotten begoſſen. Der Salat wird 
mit aufgerollten Sardellen, Kapern, hartgekochten, in je 8 Teile oder 
in Scheiben geſchnittenen Eiern verziert und der Rand der Schüſſel 
mit geröſteten und mit Kaviar beſtrichenen Semmelſchnitten belegt. 

Viele ziehen den in Büchſen konſervierten Hummer ohne jede Ver— 
miſchung zum Butterbrot vor; andere lieben ihn einfach mit Pfeffer, 
Öl und Eifig gemifcht. Salz ift in der Regel nicht nötig. 


7. Sardellenfalat. Man wäfjert die Sardellen und reißt fie 
mitten Durch, Damit man die Gräten herausnehmen kann, ordnet fie 
in einer Salatihüffel mit Kapern, Kleinen Ejfiggurfen, eingemachten 
halb durchgeichnittenen jauren Zmwetichen, in Scheiben gefchnittener 
Cervelatwurjt und mariniertem Aal, welcher vorher gefpalten und in 
fingerdide Stüde gejchnitten wird; auch kann man nach Belieben 
Morcheln und Auftern, deren Vorrichtung man im Abjchnitt A. Nr. 38 
und 44 findet, hinzufügen und in die Mitte der Schüfjel einige Schnitten 
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geräucherten Lachs legen. Den Rand verziert man mit Eitronenjcheiben 
und gießt eine Sauce wie im VBorhergehenden, oder die fein geriebenen, 
mit Weineſſig, OL, Pfeffer und Salz angerührten Dotter einiger hart- 
gefochter Eier darüber. 

In der feinen Küche werden außer den oben angegebenen Zuthaten 
noch Dliven, einige Neunaugen, etwas Kalbsbraten, Perlzwiebeln, 
GSenfgurfen und ein Borsdorfer Apfel genommen, alles in Würfel ge- 
Ichnitten und in eine Marinade aus Fleiſchbrühe, Zucker, Weinefiig, 
Zwiebeln, Pfeffer und Salz einige Stunden gelegt, bevor man den 
Salat anrichtet. 


8. Salat von Muſchelu. Wenn bei einem Gerichte einige 
Muſcheln übrig geblieben find, jo werden fie zerichnitten und nach 
Verhältnis mit Heingefchnittenen Gurken, Zwiebeln und Sardellen ver- 
mifcht, mit Eſſig, DL, Pfeffer und Salz angemengt und zum Suppen= 
fleiich gegeben. 

Zu einer jelbjtändigen Salatſchüſſel bleiben die Mufcheln ganz 
und werden entweder (mit Weglaffung der Gurfen) nad) vorjtehender 
Angabe gemijcht, oder mit einer Mayonnaifenjauce übergofjen. 


9. Salat von Seefrabben und Garnelen, Dieje wohlichmeden- 
den Kleinen Krebsarten werden fofort nach dem Fang von den Fifchern 
gefocht und verfandt. Man jchält fie aus der Haut und ißt fie zum 
Butterbrot, oder man richtet fie in der feinen Küche al3 Salat an, in- 
dem man die Garnelen in der Mitte einer Schüffel aufhäuft, mit einem 
Kranz gewiegtem, hartgefochtem Eiweiß, daun Kapern, darauf gerie- 
benem Eigelb, alsdann mit einem Kranz in Mayonnaiſe getauchten 
Salatherzen oder Brunnenkreſſe und zulegt mit gefochten, zerjchnittenen, 
mit Ejfig gebeizten roten Rüben umgibt. Eine Teufeld- oder Mayon— 
naijenjauce wird nebenher gereicht. Will man das Gericht verein- 
fachen, reicht man nur Effig, DL, Pfeffer, geriebene Zwiebeln und hart- 
gefochte Eier nebenher, mifchen mit Eifig darf man die Garnelen nicht, 
weil fie ſonſt hart werden. 

Die Garnelen oder Granat werden auch zur Berzierung 
von Fischipeifen und zum Belegen der Kanapees oder Appetitbrötchen 
verwendet. 


10. Salat von Fiſch und Gemüſe. Man läßt Gemüfe aller 
Art, wie die Jahreszeit es Darbietet, ald: Spargel, gut gepußt, 
Blumenfohl, abgezogen und in Kleine Stüde gejchnitten, kleine Salat- 
böhnchen, gut abgefajert, Wirfing, in Stüdchen gejchnitten, auch junge 
Wurzeln, gepußt, furz alles, was man diefer Art hat, in Salzwaſſer 
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weich kochen und kalt werden. Dann legt man es mit in Stückchen 
geichnittenem Fiſch, z. B. Lachs, Hecht, Karpfen, Mal, Duappen, 
Schleien, nebſt Krebsſchwänzen, welche zierlich mit Rotebeeten, Yänglich 
wie Rüben gejchnitten, und eingemachten Gurken zuſammengeordnet 
find, in eine Schüffel und begießt dies alles mit der Sauce des Fiſch— 
ſalats in Nr. 4. 


11. HSeringsfalat. Bon 12 Stück guten Heringen kann eine 
Schüffel für 24 Perſonen gemacht werden. Die Heringe werden aus— 
genommen, gewaſchen und eine Nacht, wo nötig noch länger, am bejten 
in Mil, in Ermangelung diefer in Wafjer gelegt, und letzteres 
einmal gewechjelt. Dann werden fie von Haut und Gräten gereinigt 
und in ganz feine Würfel geichnitten. Dazu nehme man in mäßiger 
Menge Kartoffeln, die mit der Schale gefocht, abgefchält ımd Falt 
geworden find, reichlich Kalbsbraten, eingemachte Gurken, Aotebeete, 
reichlich gute ſaure Äpfel, 8—12 Hartgefochte Eier, von denen man 
4 Stüd zum VBerzieren zurücklegt, eine weichgefochte Selleriefnolle, 
250 g gefochten Schinken und einige Zwiebeln. Dies alles wird gleich 
den Heringen in ganz feine Würfel gejchnitten. 

Wünſcht man den Salat bejonders fein zu haben, jo laſſe man die 
Kartoffeln weg, jege eine Obertaffe Kapern, nach Belieben einige in 
Stüde zerteilte Neunaugen und 2 große Stüde zerjchnittenen ein- 
gemachten oftindischen Ingwer Hinzu, womit eine Wirtin, welche auf 
feine Koſten Rücdjicht zu nehmen hat, „Ehre einlegen wird“. 

Dann werde dies alle mit einer gut gerührten, ganz reichlichen 
Sauce (wozu man auch die Milch von 3—4 Heringen, mit Eſſig zer- 
rührt und durch ein Sieb gegeben, verwenden kann) vermengt, damit 
der Salat recht jaftig werde. Hierzu gehört feines Povenceröl, Wein- 
eſſig, etwas Rotwein, aufgelöjter Fleifchertraft, Pfeffer und menig 
Senf. Falls man den Salat am Tage vor dem Gebrauch macht, 
wodurch er nur gewinnt, jo laſſe man ihn über Nacht in einem 
porzellanenen Gejchirr jtehen, rühre ihn einige Stunden vor dem 
Gebrauch nochmal3 durch, richte ihn an und verziere ihn etwa auf 
folgende Weiſe: 

Es werden grüne, eingemachte Surfen oder Peterfilie, Rotebeete, 
das Gelbe von 4 hartgekochten Eiern, ſowie auch das Weihe derfelben, 
jedoch jedes einzeln, ganz fein gehadt. Dann ftreiche man den Salat 
in der Schüffel glatt, zeichne mit einem Mefjerrüden eine Figur 
darauf, etwa einen Stern, und lege mit einem Theelöffel in jedes Feld 
eine andere Farbe, indem man mit der linken Hand ein Meffer an die 
Sceidelinie hält, damit man von allen Seiten in der Grenze bleibe. 
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Rund herum lege man einen Rand von beliebiger Farbe; wählt man 
weiß oder gelb, jo jehen darauf Blättchen von fraujer Peterſilie hübſch 
aus; ebenjo kann man gewäljerte, durchgeriſſene und aufgerollte Sar- 
dellen und Kapern zum Auszieren benußen. 

Da das Schneiden der verjchiedenen Teile zum Heringsfalat, was 
übrigens jedenfalls den Vorzug verdient, viel Zeit erfordert, jo geht 
eine Hausfrau häufig zum Haden über. Hierbei fei bemerft, daß es 
in diefem Falle am beiten ijt, jedes allein und nicht zu fein zu baden, 
damit der Salat nicht breiig erjcheine. 

Alſo bereitet, wird der Heringsjalat bei Abendefjen, Herren= und 
Damen-Thees und Frühftüds genommen. Dient der Salat al3 Bor- 
gericht bei Mittagefjen, jchneidet man auch wohl alles Angegebene in 
läugliche Streifen, rührt ein paar hartgefochte, ganz fein geriebene 
Eidotter an die Sauce und mit diefer den Salat vorfichtig an, damit 
alles ganz bleibt. 


12. Heringsfalat als Auflage zum Butterbrot. Alle genannten 
Teile des Heringsjalates, mit Ausnahme von Kartoffeln und Rote 
beeten, werden fein gehadt, mit feinem Ol, Weineifig, etwas Pfeffer 
und dem vielleicht noch fehlenden Salz jo vermifcht, daß feine Flüffig- 
feit entjteht, dann zierlich angerichtet und mit Kapern belegt. 


13. Fleiſchſalat (Bielefelder). Mean rechnet für 12 Perfonen 
5—6 Neunaugen, 250 g Sardellen, 3—4 audgewäjjerte Heringe, 
weichgefochten Sellerie, Rotebeete, Senfgurfen, Kartoffeln, Kalbsbraten, 
von jedem Ys Suppenteller voll, vom Kalbsbraten das Doppelte, 
8—10 eingemachte jaure Pflaumen, alles in längliche feine Stüde ge- 
Schnitten und lagenweiſe in die Schüſſel gelegt. 

Bu der Sauce nehme man 8 hartgefochte Eier, veibe fie durch ein 
Sieb, gebe !/a 2 feines DI langfam Hinzu, ferner 4 Theelöffel Senf, 
2—3 Theelöffel Zuder, 2—3 geriebene Zwiebeln und etwas Salz, 
gieße dann ſoviel Eifig, nach Belieben auch etwas Rotwein oder gute 
Bonillon hinzu, daß e3 eine dickliche Sauce bleibt, und verteile fie über 
die angerichtete Salatjchüfjel. 

14. Salat von gutem übriggebliebenen Suppenfleifh. Das 
Fleiſch wird !/a—ı1 Stunde vor dem Gebraud in feine Scheibchen 
gejchnitten und mit einer gut gerührten rohen Rettigjauce (Abſchnitt R.) 
gut vermengt. Man tunfe die anjehnlichiten Scheiben vorher in 
die Sauce und lege diefe über das angerichtete Fleiſch. Eine Bei- 
mifchung von eingemachten, in Scheiben gejchnittenen Gurken ift zu 
empfehlen, auch das feingefchnittene Eiweiß der zur Sauce benußten 
Eier. Diejer Salat dient al3 Beilage zu grünem Salat, jowie zu 
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Kartoffeljpeifen aller Art, auch als ſelbſtändige Schüfjel und zun 
Butterbrot. Ä 


15. Polniſcher Salat. Kalter Braten jeder Art, Geflügel aus- 
genommen, wird in Heine Stücde gejchnitten, dazu werden Kopfjalat 
oder Endivien gegeben und dies alles wird mit DI, Eifig, Senf, 
Pieffer, Salz, ganz fein gejchnittenen Zwiebeln und weichgefochten 
Eiern gut durchgemengt. 


16. Mifadojalat für eine feine Tafel. Man braucht zu diefem 
vorzüglichen Salat 5 Artiichodenböden, 50 g Trüffeln, 7 Kornichong 
und 7 Dliven, Fauft alle dieſe Zuthaten eingemacht und jchneidet fie, 
jowie 50 g feinjten Lachsſchinken in längliche feine Streifen. Man 
mijcht diefe Streifen (Lachsſchinken erſt kurz vor dem Anrichten, da er 
leicht Hart twird), vorjichtig mit 2 Eplöffeln Provenceröl, 2 Eplöffel 
Jus von Fleischertraft, Y/s Eßlöffel Maille-Eſſig und '/s Theelöffel 
Ketſchupſauce, jalzt wenig und richtet den Salat zierlich an. 


17. Ochſenmaulſalat. Das Maul wird mehrere Male in warmem 
Waller gewaſchen und in gejalzenem Waſſer jolange gefocht, bi die 
Knochen fich löfen, dann, jolange e3 noch warm ift, außgebeint, Kalt 
getvorden, in feine Streifchen gejchnitten, in einen Steintopf gelegt, 
mit Ejjig übergofjen und, zugebunden, an einen falten Ort geftellt, 
wo es Iange aufgehoben werden kann. Beim Gebrauch mengt man das 
Fleiſch mit einer Sauce von feingehadten Zwiebeln, Ol, Pfeffer, Senf, 
Salz und etwas Eſſig. 


18. Trüffelfalat. Die friihen Trüffeln werden nicht gejchätt, 
jondern zuerſt in warmem, dann in faltem Waſſer mit einer Bürſte 
wohl gereinigt, darauf wie Gurkenſalat geſchnitten oder gehobelt und 
anftatt mit Eifig, mit Eitronenfaft, feinem OT, Pfeffer, Salz und Senf 
angemengt. 

Vielfach wird der Trüffelfalat auch mit Kartoffeln vermijcht und 
ganz anders bereitet. Man bürjtet dazu die Trüffeln gut, und dünjtet 
fie mit ÖL und Fleiſchbrühe weich, nimmt fie heraus und dämpft ge: 
fochte, geichälte, in Scheiben gejchnittene Kartoffeln einige Minuten in 
der Brühe, mijcht jie mit Salz und Pfeffer und dedt fie zu. Dann 
Ihält man die Trüffeln, jchneidet fie in Scheiben, vermifcht fie mit den 
Kartoffeln, mit etwas Eifig, Eitronenjaft, Weißwein, einer Meſſerſpitze 
aufgelöftem Fleifchertraft und läßt den Salat 3 Stunden durchziehen, 
bevor man ihn anrichtet. Man kann übrigens diejem feinen Salat 
zulegt noch ein Dutzend marinierte Auftern oder ausgepelte Granaten 
zuſetzen. 
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19. Tomatenfalat. Man legt 6 bi3 8 Tomaten recht falt, am 
beiten auf Eis, damit fie recht fteif werden, um fie beſſer jchneiden zu 
fünnen, zerteilt fie dann kurz vor dem Anrichten mit fcharfem Meſſer 
in feine Scheiben und entfernt möglichit die Kerne. Dann miſcht man 
fie mit 4 Löffel DI, Salz, Pfeffer, einer Prife Zuder, nach Belieben 
aud mit einem Theelöffel gewiegten Kräutern oder gehadten Zwiebeln, 
fügt 1 Eßlöffel Eifig Hinzu und gibt den Salat fofort zu Tiſch. — 
Sehr zu empfehlen ift eine Miſchung diefes Salat3 mit dem Spargel- 
jalat (Nr. 28), welche man franzförmig in der Schüffel anrichtet, auch 
abwechjelnd mit Scheiben Hhartgefochter Eier wird der Tomatenjalat 
gern gegeben. 


20. Gemifchter Salat. Rotebeete, gute Salzgurfen (in Erman— 
gelung derjelben die Eſſiggurken), mweichgefochte Sellerie und in der 
Schale gefochte Kartoffeln, alles zu gleichen Teilen, werden in Scheiben 
gejchnitten und mit folgender Sauce vorfichtig vermijcht: hartgekochte 
Eier werden mit Eſſig, Salz, Senf und ein wenig Zucker fein gerührt, 
dann Ol und dide ſaure Sahne, auf je 1 Ei etwa einen hölzernen 
Küchentöffel voll, Hinzugefügt. Da Rotebeete und Salzgurfen ſchon 
Eſſig enthalten, darf man die Sauce nicht zu ſauer machen. 


21. Flandriſcher Salat. (Driginalrezept.) Gute Salatfartoffeln 
(rote Mäufe), werden mit der Schale gekocht, abgezogen, in Scheiben 
gefchnitten, mit Salz und Pfeffer beftreut und mit einigen Löffeln OL 
und etwas Fleiſchbrühe übergofien. Dann zerjchneidet man pflaumen- 
weich gefochte Eier und in Butter und Fleiſchbrühe gedünftete Cham- 
pignong in Scheiben und mijcht beides unter die Kartoffeln. Das 
Weiße zweier Eier, eine Schalotte und ein jäuerlicher Apfel werden 
fein gewiegt, zwei harte Eigelb durch ein Sieb geftrichen und alles 
mit "ro 2 Provenceröl, 1 Theelöffel Senf, einer Priſe Zuder und 
4 Löffeln Eſſig zu dieflicher Sauce verrührt, mit welcher man die zer— 
jchnittenen Sachen mifcht. Der Salat muß einige Stunden am fühlen 
Drte zum Durchziehen jtehen und wird alsdann mit Häufchen Endivien 
und Knollenzieft umkränzt, welche beide mit DI, Eifig und Salz und 
wenig Zuder angemengt wurden. 


22. Feiner Kartoffeljalat. Man nehme hierzu womöglich rote 
Mäufe, koche fie mit Salz weich, ziehe jogleich die Schale davon ab, 
ichneide fie vor dem Erfalten in kleine Scheibchen, gieße 1 Taſſe 
kochendes Waſſer darüber und dede fie zu, bis die Sauce fertig ift. 
Zugleich jchneide man auch gar gefochte Selleriefnollen in Scheiben, 
welche, wenn fie zu groß jein jollten, kreuzweiſe geteilt werden. Zur 
Sauce nehme man für 6 Perfonen 6 Salatlöffel feines Ol, ebenfoviel 
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roten Wein oder Fleifchertratt-Bouillon, 4—6 Löffel Eifig, je nad) 
der Schärfe desjelben auch noch fochendes Wafler, gehörig Pfeffer und 
Salz, nach Belieben auch etwas Senf und fein gejchnittene Zwiebeln. 
Damit die Scheiben ganz bleiben, gebe man eine Lage Kartoffeln in 
die Salatſchüſſel, einige Löffel Sauce darüber und jo fort, bis alle 
Kartoffeln gut angefeuchtet find. Vorher tunfe man einige Scheiben 
von gleicher Größe in die Sauce und lege fie über den angerichteten 
Salat 


Nach vielfachen Verjuchen möchte ich meine Weije, Rartoffelfalat zu 
mijchen, als die bejte empfehlen. Man jchält die Kartoffeln, jchneidet 
fie in Scheiben und ſchwenkt fie ſofort mit Ol und Salz, Pfeffer, gerie- 
bener Zwiebel und einer Briefe Zuder gut durcheinander. Dann ver- 
miſcht man guten Eſſig mit einigen Löffeln kochender Bouillon oder 
heißem Rotwein, Weißwein oder auch nur fiedendem Waſſer, je nachdem 
was man vorzieht, und verrührt hiermit die Kartoffelicheiben gut und 
behutjam. Nach Belieben kann man dann noch Dragon, Boretich oder 
auch wenig gewiegten Schnittlauch zufügen und den Salat einige Zeit 
durchziehen laſſen, bevor man ihn zu Tijche gibt. 

Mit Ausnahme des Kopfialat3 können fast alle grünen Salate zu 
Rartoffelialat gegeben werden. Sie mit dem Kartoffeljalat zu ver- 
mijchen ijt nicht zu empfehlen, da fie dann zu weich und unanjehnlich 
werden. Man richte daher die grünen Salate nach Borjchrift bejonders 
an und gebe fie entweder für fich neben dem Kartoffelfalat oder zuletzt, 
ohne diefen durchzumifchen, in einem Kranze um die Schüfjel. 

Zu Kalbs- und Schweinefülze, Kalbfleifch in Gelee, warmem und 
faltem Braten. 


23. Kartoffelfalat für den gewöhnlichen Tiſch. Ganz weich 
gefochte Kartoffeln werden in Scheiben gejchnitten und bei möglichitem 
Warmhalten mit nachjtehender Sauce recht jaftig vermengt: man rühre 
gutes DL, Eifig, Milch, Pfeffer, Salz und feingefchnittene Zwiebeln, 
fall3 letztere von allen Tijchgenofjen gegejjen werden. Das Ver— 
mengen geht auf folgende Weije jehr gut: man gebe die gejchnittenen 
Kartoffeln in eine Schüffel, die Hälfte der Sauce darüber Hin, lege 
eine feſtſchließende Schüffel darauf, faſſe beide Schüffeln mit den Hän- 
den feſt zufammen und fchwinge den Salat darin; dann gebe man die 
übrige Sauce Hinzu und ſchwinge weiter, big die Kartoffeln jaftig ge— 
worden find. 

Zur Erfparnig des Öls wird in Gegenden, wo fette Gänſe ge— 
ichlachtet werden, Häufig gejchmolzenes Gänfefett zum Kartoffeljalat 
angewendet. 
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Auch übrig gebliebene Kartoffeln können zu einem guten Salat 
verwandt werden, wenn man fie nach dem Erkalten nebjt 2 eingemach- 
ten Gurken in Würfel jchneidet, mit 4 gewiegten Perlzwiebeln, reich- 
lich dicker Sahne, etwas DI, wenig Effig und Senf, etwas feinem Zuder, 
Salz und etwa 2 rohen Eigelb miſcht. Man muß diejen Kartoffelfalat 
aus falten Kartoffeln aber auf jeden Fall einige Stunden ftehen laſſen, 
bevor man ihn auftiſcht. 


24. Rartoffelfalat mit Sped. Mean brät eine Untertaffe voll 
Sped aus, der in feine Würfel gejchnitten ift, entfernt dieje, kocht 
im Fett eine feingefchnittene Zwiebel, den dazu gehörigen Eilig, Salz 
und ein wenig Pfeffer, rührt einige Löffel faure Sahne daran, in Er- 
mangelung diejer eine wenig Waſſer, fchneidet die Kartoffeln in die 
warme Brühe, ſchwenkt jie darin um und richtet den Salat an. 


25. Primkenauer Salat. (Driginalvezept.) Man kocht 20—25 
Salatfartoffeln mit der Schale, ichält fie und fchneidet fie fein. Dann 
vermifcht man fie mit 3—4 in feine Scheiben gefchnittenen Äpfeln, 
rührt nun 2 Theelöffel franzöfiichen Moftrich, 2 rohe Eigelb, 4 Löffel 
Olivenöl und ?/ıo 2 dide ſaure Sahne, jowie eine Meſſerſpitze Zuder, 
etwas Salz und einen Theelöffel Eſſig zu einer Sauce, mit der man 
Kartoffel und Apfelicheiben mijcht. 


26. Brunnenkreſſe. Die Brunnenkrefje, ein jehr gefunder, bfut- 
reinigender Salat, ijt im Winter und Frühling brauchbar, jo lange die 
Blätter zart find. Man jchneidet die Spigen der Ranfen ab, wäjcht 
den Salat forgfältig, ohne ihn zu drüden, und ſchwenkt ihn in einem 
Durchſchlag oder in einer Serviette. Danach) wird er mit feinem DL, 
wenig Eſſig und Salz vorfichtig gemijcht und jofort angerichtet, Damit 
er nicht jchlaff wird. Man reicht ihn neben oder ohne Kartoffeljalat 
zu gebratenen Fleiſchſpeiſen, beſonders zu gebratenem Fajan. 


27. Salat von Gartenfreffe. Die Krefje kann das ganze Jahr 
hindurch gezogen werden. Man jchneidet die Blätter, jo lange fie 
jung und zart find, mit der Schere ab und mengt fie nach dem Wajchen 
und Ausſchwingen mit reichlich DL, wenig ſcharfem Eſſig und einigen 
Körnchen Salz an. 

Hierzu ift eine Sauce von DI, Eſſig, feingeriebenen gefochten Ei- 
dottern, Senf und Zucker auch ſchr beliebt. 


28. Spargelſalat. Der Spargel wird geputzt, wie es beim Ab— 
ſchnitt Gemüſe (C. Nr. 19) bemerkt iſt, in Bündchen gebunden, mit 
fochendem Wafjer und Salz langjam gar gefocht und auf einen Durch— 
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ichlag gelegt. Sobald er völlig erfaltet ift, macht man die Fäden los, 
fegt den Salat in zierlicher Ordnung in eine Salatſchüſſel und gibt feines 
DL umd Eſſig zu gleichen Teilen, mit etwas Salz und Pfeffer vermifcht, 
darüber. Man kann den gefchälten Spargel auch in Stüde jchneiden 
und in wenig geſalzenem Waſſer weichkochen. 

Ebenſo wie Spargeljalat bereitet man Salat aus jungen auf- 
feimenden Hopfenſproſſen. 


29. Salat von Knollenzieſt. (Driginalrezept.) Ebenſo mwohl- 
ihmedend wie als Gemüſe habe ich den Knollenzieſt auch al3 Salat 
gefunden. Die Heinen Knöllchen werden ſauber gebürftet, in Salzwajler 
gekocht und in Eſſig und Waſſer 1 Stunde gebeizt. Dann vermijcht 
man fie mit Ol, Salz, Pfeffer, einer Priſe Zucker, wenig geriebener 
Zwiebel oder wenig gewiegter Peterſilie, einigen Löffeln Fleiſchbrühe 
und halb Citronenſaft, halb Eſſig. Der Zieſtſalat iſt eine ſehr hübſche 
Verzierung kalter Speiſen und anderer Salate wie Kartoffelſalat, auch 
kann man ihn mit Endivienſalat miſchen und mit harten Eiervierteln 
belegen. 


30. Kopfſalat. In Bezug auf das Verleſen, Spülen, Aus— 
ſchwenken und Miſchen des Salates ſei auf Nr. 1 hingewieſen. Zur 
Sauce auf franzöſiſche Art rechne man für 6 Perſonen die Dotter 
von 2—3 hartgekochten Eiern, 2 Eßlöffel Provenceröl, wenig Salz 
und Eſſig, auch nach Belieben etwas Senf und Pieffer, nehme auch 
einige Salatkräuter, al3 feingehadten Dragon, etwas junge Zwiebel— 
ſpitzen, Boretich u. dal. Auch kann man der Salatfauce 2 Eplöffel dide 
faure Sahne beimifchen und dagegen 1 Eidotter und 1 Eßlöffel DI 
weniger nehmen. 

In Rorddeutichland verrührt man nur jaure Sahne mit Zuder 
und mischt damit den Salat, oder man jeßt der Sahne nod 1 Löffel 
Eſſig bei. Im Hauſe eines Feinſchmeckers miſchte man den Salat mit 
folgender Sauce: !/a I dide ſaure Sahne verrührt man mit 2 Löffeln 
Eifig, Salz, Zuder, gewwiegtem Dragon und 3 rohen Eigelb und mengt 
den Salat, der vorher gewafchen und mit wenig DI befeuchtet wurde, 
erit kurz vor dem Anrichten mit der Sauce, die ihm den feinjten Öe- 
ſchmack verleiht. 

Vielfach beliebt ift auch eine Mifchung des Kartoffeljalates mit 
weichgefochten zerichnittenen Bohnen, in diefem Falle mengt man den 
Salat nach einer der angegebenen Weije !/z Stunde vor dem Anrichten 
an; auch feingehobelte Gurfen mijcht man bei, doch rührt man dann 
den Salat nur mit DI, Ejfig, Zuder und Salz an. Zum Abendbrot 
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als Beigabe zu Schinken mifcht man hartgefochte Eierfcheiben unter den 
angerichteten Salat. 


31. Blumenjalat. Die Blüten von Kapuzinerkreſſe, Dill und Bo— 
retich werden mit etwas Weinefjig, wenig Salz und Brovenzeröl begofjen 
und mit einer Gabel behutjam gemengt. Diejer Salat ift von angenehm 
pifantem Gejchmad und dient zugleich zur Verfchönerung einer Tafel, 
auch) zur Verzierung von Kopfſalat. 


32. Blumenfohlfalat. Der Blumenkohl wird wie zum Gemüſe 
verlejen und in Waller und Salz langjam gar gekocht, zum Abtröpfeln 
auf ein Sieb gelegt, fo angerichtet, duß alle Blumen nac) oben fommen, 
und mit einer gut gerührten Sauce von einigen hartgefochten Eiern, 
Ejlig, DL, Pfeffer und Salz löffelweiſe übergofjen. Als jehr wohl— 
ichmedend habe ich bei dieſem Salat den Zuſatz eines Tropfens Soja 
an die Sauce gefunden. 


33. Ourfenfalat. Man findet, wie befannt, mitunter fo bittere 
Gurken, daß fie faſt ungenießbar find, was bejonders bei den jpäteren 
der Fall ift. Dem aber kann leicht abgeholfen werden. Das Bittere 
befindet fich nämlich zuweilen nur an der Spite der Gurfen und wird 
nit dem Meſſer beim Schälen verbreitet. Man jchneide daher bei 
jolhen Gurfen ein nicht zu Fleines Stüd von der Spite und jchäle 
dabei immer vom Stiel nad) der abgejchnittenen Seite hin, oft find fie 
aber durchweg bitter und dann unbrauchbar. Übrigens jchneide man 
die Gurken in ganz feine Scheiben und vermifche fie erft, wenn Der 
Salat gegefjen werden joll, vorab mit feinem DL, dann mit folgender 
Sauce: hartgefochte Eier oder dicke ſaure Sahne mit jcharfem Eifig, 
Pfeffer, Salz, gehadter Beterjilie und Dragon eine Weile gerührt. 
Zwiebeln kann man darunter mifchen, oder, mit Eſſig angefeuchtet, dazu 
geben. Einige treuen nach veralteter Manier vor dem Anrühren des 
Salat3 Salz zwiſchen die Gurken, damit der darin befindliche Saft 
herausziehe. Dies aber benimmt ihnen nicht allein den erfriichenden 
Geſchmack, fondern e3 macht fie auch zäh und unverdaulicher. 

Der Gurfenfalat wird oftmals mit Kartoffelfcheiben vermiſcht und 
dann mit einer Sauce aus DI, Eifig, faurer Sahne, Salz, Pfeffer, 
Dragon und zerjchnittenen Zwiebeln vermischt; auch kann man Gurfen- 
jalat mit KRopfjalat mijchen, doch thut man gut, beide Zeile für jich 
anzumengen. 

Für magenleidende Leute, denen Gurkenfalat roh befchwerlich 
fallen würde, rate ich, die geichälten Gurken vor dem Schneiden einige 
Minuten in Salzwaffer zu kochen und fie dann wie frifche zu behandeln. 
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34. Bohnenjalat. Kleine Salatbohnen werden, nachdem fie gut 
abgefajert find, in Eochendem Wafjer und Salz weich gefocht, auf einen 
Durchſchlag gegeben, kalt mit feingejchnittenen Zwiebeln, DI, Eifig, 
Pfeffer und Salz gemischt. 

Auch Bohnenfalat kann mit feinen Gurkenſcheiben vermischt 
werden, doch thut man gut, hier die Gurken fchon deshalb einige Mi- 
nuten zu kochen, um das Durcheinandermifchen harter und weicher Zu— 
taten zu vermeiden; ebenjo kann man Kopfſalat mit Bohnenfalat 
vermengen. / 


35. Roter gemiſchter Salat. Man nimmt dazı einen Teil in 
der Schale weichgefochte und in Scheiben gefchnittene Kartoffeln (vote 
Mäuſe), einen Teil in Scheiben gejchnittene Rotebeete und einen Teil, 
den man aber reichlicher nimmt, feingefchabten roten Kohl (Kappes). 
Dies wird vorfichtig, damit alles ganz bleibe, mit reichlich feinem DT, 
Ejiig, der Brühe von Notebeeten, Pfeffer und Salz angerührt und 
zum warmen Braten gegeben. 


36. Roter Salat. Roter Kohl (Rappes, Kraut), welcher aber 
fein Winterfohl fein darf, weil diefer immer zäh ift, wird fein gejchabt, 
mit veichlich OL durchgemengt, dann mit Eifig, Salz und Pfeffer gemifcht 
und nebjt beliebiger Sleifchbeilage mit abgefochten heißen Kartoffeln 
gegeben. 


37. Weißer Kohl. Der Kohl wird jehr fein gefchnitten, ab- 
gebrüht und ausgedrüct, mit DL, Efiig, Salz und Pfeffer, oder mit 
einer gut gefochten fauren Sahnejauce, oder auch mit einer warmen 
Spedjauce nebjt Pfeffer und Salz gemifcht und mit warmen Kar— 
toffeln gegeben. 

Unmerf. Der Kopf ift nur im Herbft in vollem Safte zu Salat tauglich), 
Ipäterhin iſt er zäh Salat von rotem und weißem Kohl abwechſelnd 
in Streifen in die Schüfjel gelegt, mit einem Kranze von grünem Feld— 
jalat verziert, erfreut das Auge und ift gut von Geſchmack. 


38. Gemiſchter Winterfalat. 3 Teile in der Schale weich- 
gefochte Kartoffeln, 1 Teil faure Äpfel, 1 Teil Rotebeete, 1 Teil ein- 
gemachte Gurken, dies alles wird in feine Scheiben gejchnitten, mit 
einer gut gerührten Sauce von reichlich DL, etwas faurer Sahne, in 
Ermangelung derjelben mit Milh, Eſſig, Pfeffer und Salz vorfichtig 
durchgemengt, jo dab die Scheiben ganz bleiben, dann angerichtet mit 
einem Kranz von Kornjalat, mit OL, Ejfig und Salz gemifcht und mit 
nicht ganz hart gefochten Eiern, welche in je 8 Teile gejchnitten werden, 
verziert. 

Es wird warmer Braten oder faltes Fleisch und Hering dazu gegeben. 
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39. Endivienfalat. Von kraufen Endivien nimmt man nur die 
gelben Blätter, die groben Stengel werden entfernt, die fleineren ge- 
jpalten und in kleine Stüde gefchnitten; glatte Endivien jchneidet man 
mit den Stielen fein. Der Salat wird furz vor dem Anrichten ge- 
waschen, mit feinem Of, wenig Eifig und Salz gemifcht, oder nad) 
Nr. 1 mit einer ganz fein gedrüdten Kartoffel, OL, Ejfig, Salz und 
Pfeffer gemengt, oder man gibt eine warme ſaure Sahnejauce und 
warme Kartoffeln dazu. 


40, Salat von römischen Bindjalat oder Spargeljalat. 
Nachdem die Blätter gebleicht jind, wird der Salat wie Endivien vor- 
gerichtet und mit einer gleichen Sauce, unter Zujat von Dragon und 
einer feingejchnittenen Zwiebel, gemijcht. 


41. Korn= oder Feldjalat. Der Feldſalat, welcher auf den 
Kornfeldern gefucht wird, ift gut; am beſten ift jedoch der holländiſche 
Feldjalat mit den kleinen runden Blättern, welcher dem großblätterigen 
vorzuziehen ift. Um ihn milder zu machen, verfahre man nad) Wr. 1. 
Beim Berlejen jchneide man den Stengel jo weit ab, daß die Blätter 
größtenteil3 einzeln werden, und entferne alle jchlechten Blätter. 
Dann waſche man den Salat nah Nr. 1, vermenge ihn kurz vor 
dem Anrichten mit jehr wenig DL, Eſſig und Salz; oder mit der 
Salatjauce, welche in Nr. 1 mitgeteilt ift. Wenn abgefochte Kartoffeln 
dazu gegejjen werden follen, jo jorge man für eine hinreichend lange 
Sauce. Nachdem der Salat angerichtet ift, kann man friiche Eier, 
welche jo gekocht find, daß das Weihe feit, das Dotter aber noch 
weich ijt, in Hälften oder Viertel gejchnitten, um den Rand der 
Schüffel legen und Rotebeete dazu geben. — Vorzügliche Zugabe zu 
Rartoffelfalat. 


42, Cichorieuſalat. Die im Winter im Keller gewachjenen 
Blätter der in Erde oder Sand eingejchlagenen Cichorienwurzel werden 
gut gewaschen, in Heine Stücdchen geichnitten und mit DI, Eſſig und 
wenig Salz angemengt. 


43. Selleriefalat. Die Selleriefnollen werden gut gewaſchen, 
in Waffer und Salz gar, aber nicht zu weich gefocht, gejchält, von 
ſchlechten und holzigen Teilen gereinigt, in Scheiben gejchnitten und mit 
DL, Eſſig, Pfeffer und Salz gemengt; die Salatjchüfjel wird mit Sellerie- 
blättchen verziert. 

Selleriejalat erhält fich einige Tage friich. 
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44. Porreefalat wird wie Selleriefalat gemacht, nur ſchneidet 
man den Porree, ftatt in Scheiben, foweit derjelbe weiß iſt, in zwei— 
fingerbreite Stüde. 


45. Scweizerjalat. 1 Teil Rotebeete, 1 Teil in Wafjer und 
Salz gar gefochte Selleriefnollen, beides in Scheiben geichnitten, und 
1—2 Teile grüner Kornfalat oder in Ermangelung deſſen Endivien- 
jalat oder Gartenkreſſe werden mit fo vielem DI ala Eifig, mit Pfeffer 
und Salz untereinander gemijcht. 


46. Salat von eingemadten Gurfen. Salz oder große Eifig- 
gurfen werden fein abgejchält, in Scheiben gejchnitten und mit reich- 
lih ÖL, und wenn die Gurken nicht fehr fauer find, auch mit etwas 
Eſſig untereinander gemilcht. 

Diefer Salat ift zu Suppenfleifch, Braten, auch mit Kartoffelfalat 
gegeben, jehr zu empfehlen. 


47. Zlluftrierte Gurken. (Eingangsgericht.) Mittelgroße jchlanfe 
Salzgurken ſchält man, fchneidet fie der Länge nad) durch und höhlt fie 
mit einem filbernen Löffel au. Dann fchneidet man Bratenrejte (am 
beiten Wild- und Hammelbraten) in feine lange Streifen, kocht Eier 
hart, jchneidet fie in Scheiben und teilt Sardellen in Hälften. In die 
ausgehöhlten Gurkenhälften legt man erjt eine Scheibe mit Moſtrich 
bejtrichenen, mit Salz und Pfeffer beitreuten Braten, legt dann einige 
Scheiben Eier darüber, über dieſe zwei Sardellenfilets und bejtreut 
das Ganze mit Kapern. 


48. Salat von in Eſſig eingemadten Salatböhnden. Es 
wird fochendes Waſſer darauf gegofjen, die Bohnen bleiben eine Weile 
darin ftehen und werden dann mit gutem Salatöl, Pfeffer und Salz 
eingemengt. Auch kann eine Sped= oder warme Sahnejauce dazu 
gegeben werden. 


49, Ruſſiſcher Salat (zu Ochjenfleifh). Gutes Sauerkraut 
von Sommerfohl (Kappes) — das von einer Winterpflanzung ein- 
gemachte Sauerkraut ift zäh — wird, wie e& aus dem Faſſe kommt, 
in einem Tuche ausgedrüdt, kurz gejchnitten und mit DI und Pfeffer 


gemischt. 
Kranfenfpeifen. Alle Salate find für Kranke Gift. 
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I. Klöße zu Suppen und Frikaſſees. 


1. Regelu bei der Zubereitung der Klöße. 


Einweihen des Weißbrotes. Das Weißbrot zu Klößen darf 
weder frijch fein noch in warmes Waſſer gelegt werden, weil e3 in 
beiden Fällen eine Flebrige Maffe würde. Man lege es eine Fleine 
Weile in kaltes Wafler, drüde es dann in einem lojen Tuche jehr ftarf 
aus und zerreibe es. Auch altes, troden geriebenes Weißbrot und 
gejtoßenen Zwieback verwendet man zu Klößen. Zu den feinjten 
Klößen, auch zu folchen von Fiichfleiich, nimmt man nur die weiße 
Krume des Brotes. 

Probe. Zwar find die Rezepte möglichjt genau bejtimmt, da es 
jedoch bei manchen Klößen auf eine Kleinigkeit mehr oder weniger 
Flüffigkeit ankommt, jo ift zu raten, vor dem Formen ein Klößchen 
zu fochen, worauf dann nach Bedürfnis etwas Weißbrot, Butter, Ei 
oder Waſſer zugejeßt werden kann. 

Formen der Rlöße. Fleiſchklöße zu Frifaffees und Suppen werden 
entweder mit den Händen aufgerollt, indem die Hand mit kaltem Waffer 
feucht gemacht wird, oder man ftreicht, was appetitlicher ift, die Maffe 
auf eine flache Schüffel und fticht mit einem Thee- oder Eplöffel, welcher 
jedesmal in die fochende Bouillon getaucht wird, ein Klößchen nach dem 
andern ab, legt fie in die nicht gar zu ftarf fochende Suppe und läßt 
fie 10—15 Minuten kochen. 

Rocen der Klöße. Hat man viele Klöße zu kochen, fo iſt es bejjer, 
jte erft auf eine Schüffel zu legen und dann alle zugleich ind Rochende 
zu geben, da jonft die erften zu lange kochen würden. Wenn die Klöße 
von Mehl, Kartoffeln oder Weißbrot inwendig troden geworden, jo find 
fie gar; Fleischflöße, wenn man fein rohes Fleisch mehr fieht. Klöße 
zu Frikaſſees koche man nicht in dicklicher Sauce, weil jie darin dicht 
werden, jondern in Bouillon oder Wafjer und Salz. Alle Klöße müffen 
jogleich angerichtet werden. 
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2. Klöße zu Krebs- und Aaljuppen, Man rühre 2—3 Eß— 
(öffel voll Krebsbutter weich, gebe hinzu 2 Eidotter, 1 Untertaffe voll 
feingehadtes Fiſch- und Krebsfleiſch aus den Scheren, ebenjoviel in 
Waſſer eingeweichtes und dann ſtark ausgedrüdtes Weißbrot, Muskat— 
blüte, Salz und das zu Schaum gejchlagene Eiweiß, rühre alles gut 
untereinander, forme e3 zu Keinen runden Klößen und koche dieje in 
der Suppe 5 Minuten. Die Krebsſchwänze lege man beim Anrichten 
in die Terrine, weil fie durch Kochen hart werden. 


3. Klöße von Flußfiſchen. Man Laffe in 100 g guter Butter 
eine feingehadte Schalotte gelb jchwigen, rühre auf dem Feuer hinzu: 
100 g geriebene Semmel, reichlich 2 Eßlöffel Sahne, 3 Eidotter und 
ein ganzes Ei, und laſſe dann in einem andern Geſchirr die Maſſe 
abkühlen. Unterdes werde 250 g rohes, von Haut und Gräten gerei- 
nigtes Fiſchfleiſch und 70 g Mark oder friicher Sped mit Salz recht 
fein gehadt und im Mörſer fein gerieben, dann nebit Muskatblüte, 
etivag weißem Pfeffer und jehr fein gehadter Peterſilie mit der abge- 
rührten Mafje verbunden, dieje auf eine flache Schüffel geftrichen und 
daraus mit einem naßgemachten Theelöffel Klöße ausgeftochen und 
5 Minuten in Bouillon gefocht. 


4. Klöße zu braunen Suppen, 250 g mageres Schweinefleisch 
nebjt 125 g Kalbfleiſch ohne Sehnen wird ſehr fein gehadt; dann reibt 
man 70 g Butter zu Sahne, rührt 2 Eidotter, 70 g in Waffer einge- 
weichtes und ausgedrüdtes Weißbrot, Salz, Eitronenjchale und Mus— 
fatblüte hinzu, auch dag gehadte Fleifch, und miſcht zulegt den Schaum 
eine3 Eimweißes durch die Maffe. Hiervon werden Heine Klöße auf- 
gerollt umd in Fleiſchbrühe gar gekocht. Man kann fie auch nach dem 
Kochen mit feinem Zwieback beftrenen und in Butter gelb werden 
lafjen. 


5. Klöße von Rindfleifh. Es wird 250 g Beefiteaffleisch 
möglichft fein gehadt, wobei man alles Sehnige entfernt; dann 70 g 
Butter zu Sahne gerührt, hinzugefügt: 2 Eidotter, 50 g abgeichältes, 
eingeweichtes und ausgedrüdtes Milchbrot, Muskatnuß, Salz und 
zulegt der Schaum von einem Eiweiß. Die Mafje muß zwar etwas 
weich fein, aber doc) gehörig zujammen halten. Man jticht fie mit 
einem Löffel ab und focht jie 5 Minuten in der Suppe. 

Statt Rindfleisch fann man auch Kalbfleifch nehmen und dann 
noch etwas Peterſilie durchmiſchen. 


6. Midderflöichen zu feinem Kalbfleiſch-Frikaſſee und Paſtete. 
Man nimmt hierzu 250 g frijches, feſtes Nierenfett und 330 g Kalbs— 
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midder, entfernt die häutigen Teile, ſchabt und ſtößt beides jo lange 
fein, bis man die Bejtandteile nicht mehr unterjcheiden fan. Dann 
rührt man das nötige feingemachte Salz nebjt Pfeffer darunter, thut 
ein Ei hinzu und jtößt wieder, danach ein zweites, gießt dann unter 
fortwährendem Stoßen fo viel Waffer, als eine halbe Eierjchale fakt, 
in die Mafje und wiederholt dies, jobald das Waller eingedrungen iſt, 
verjchiedene Male. Dann beſtreut man ein Badbrett mit Mehl, formt 
darauf die Klößchen von dider Walnußgröße, kocht fie in Fleiſchbrühe 
und legt fie in das fertige Frifajjee. 


7. Suppenflöße von übriggebliebenem gebratenen oder ge— 
kochten Fleiſch. Man richte fich bei den Bejtandteilen dieſer Klöße 
nach Nr. 4, entferne aus dem Fleisch alle Sehnen, hade es möglichſt 
fein, rühre das geriebene Weißbrot mit der Butter über Feuer ein 
wenig gelblich, thue es in eine Schale, vermifche e3 mit den bemerften 
Teilen, füge Muzfatblüte oder Musfatnuß, in Ermangelung feinge- 
hackte Beterfilie hinzu, rolle kleine Klöße davon auf und foche fie einige 
Minuten in der Suppe. 


8. Schwammklöße in Fleiſchſuppe, and in friſchem Erbjen- 
gemüſe, in erjterer für 14—16, in leßterem für 6—8 Berfonen. 
125 g feines Mehl, 125 g Butter, /aT Wafjer, 4 Eier, etwas Mus» 
fatblüte. 

Die Hälfte der Butter wird fochend heiß gemacht, das Mehl mit 
der Milch angemengt und nebjt einem Eiweiß zu der Butter gefügt 
und gerührt, bis die Maſſe nicht mehr am Topfe Elebt. Dann wird 
die übrige Butter weich gerieben, Musfatblüte, ein Eidotter nach dem 
andern, ſowie auch jpäter die etwas ausgedampfte Mafje hinzugefügt. 
Bei Schwach gejalzener Butter würde auch etwas Salz nötig fein. 
Zulegt rührt man das zu jteifem Schaum gejchlagene Eiweiß durch, 
jticht mit einem naßgemachten Xöffel löschen davon ab und Focht fie 
zugededt 10 Minuten in Suppe oder in einem Erbjengemüje unmittel- 
bar vor dem Anrichten. 


I, Schwammklöße auf andere Art. 2 Eiweiß gibt man in eine 
Dbertaffe, füllt den übrigen Raum mit Milch, gibt jolches nebft einer 
gleichen Obertaffe Mehl und zwei Walnuß did Butter in einen Fleinen 
Topf und rührt die Mafje über Feuer, bis fie ji) vom Topfe ablöft. 
Nachdem fie nicht mehr jehr heiß ift, gibt man 2 Eidotter mit Musfat- 
bfüte Hinzu, fticht mit dem Löffel kleine Klöße davon in die Fochende 
Suppe und läßt fie fochen, bis fie an die Oberfläche fommen. 
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10. Schwammnudeln. Das Weiße von 3 Eiern wird zu 
Schaum gejchlagen, da3 Gelbe mit einem Löffel langjam durchgerührt, 
3 Theelöffel feines Mehl und etwas Salz hinzugegeben. Die ganze 
Maſſe wird fodann auf die fochende Suppe gegeben, einige Minuten 
damit gekocht, mit dem Schäumer umgewandt, mit der Suppe in die 
Terrine gegeben und demnächſt mit einem Meſſer in Kleine Stüdchen 
geteilt. 


11. Hirnflöße. Zwei Kalbshirne kocht man in Salzwaſſer 
einige Minuten, fühlt fie in kaltem Waſſer ab, entfernt Häute und 
Mern und hadt fie fein. Dann vermijcht man dag Gewiegte mit einer 
geriebenen Schalotte, einem Löffel gehadter Beterjilie, einem gemeichten 
ausgedrücdten Brötchen, 3 Eiern, Salz und Musfatblüte zu einer ge- 
nügend haltbaren Maffe, aus der man Eleine Klößchen formt, die man 
in Salzwaſſer gar focht und in jegliche Art Fleiſchſuppe einlegt. 


12, Grüne Knöpflein (Schwäbiiches Rezept). Eine Handvoll 
Peterfilie, ebenjoviel Spinat und halbjoviel Kerbel und Schnittlaud) 
verliejt und wäſcht man, hadt alles fein und dünſtet es einige Minuten 
in Butter. Dann vermiicht man fie mit zwei geriebenen Senmeln, 
zwei Eiern, Salz und etwas Pfeffer, formt mit zwei Löffeln, die man 
mit Mehl beftreut, Kleine Klößchen von der Maſſe und läßt fie in der 
fertigen Suppe nur eben aufwallen, da fie jonjt zerfallen. Bejonders 
im Frühjahr find diefe Klößchen zu empfehlen. 


13. Zwiebadflöße. Man reibe !/ Ei die Butter zu Sahne und 
rühre fie ferner mit 2 ganzen Eiern und Musfatnuß eine geraume 
Weile, gebe dann nach und nach unter fortwährendem ftarfen Rühren 
4 gehäufte Eplöffel feingeitoßenen Zwieback hinzu, von denen man, da 
die Maffe jehr weich fein muß, */a Eßlöffel zum Aufkochen zurückläßt. 
Die Klöße gebe man alle zugleich in fochende Bouillon, Laffe fte einmal 
aufkochen, nehme dann raſch den Topf vom Feuer und jtelle ihn, feſt 
zugedect, 5 Minuten hin; durch längeres Kochen würden die Klöße zu 
fejt werden. 


14. Griesmehlflöße, Für 8 Perfonen rühre man 70 g Gries— 
mehl mit Y/ıo 2 halb Waſſer, Halb Milch und einer Walnuß di Butter 
über feuer fo lange, bi3 die Mafje ganz fteif ift und fich vom Topfe 
löft. Dann reibe man noch reichlich ebenjoviel Butter weich, gebe 
Muskatnuß, Salz, 3 Eidotter Hinzu, das etwas abgefühlte Griesmehl 
und zuleßt das zu Schaum gejchlagene Weiße von 2 Eiern. Dies 
wird theelöffelmweije in die fochende Suppe gegeben und 10 Minuten 
langſam gekocht. 
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15. Eierflöße. Y/a2 Fleiſchbrühe oder Milch wird mit 4 Eiern 
wohl gejchlagen und nebſt feingehadter Beterjilie, Muskatblüte und 
Salz in einen mit Butter beftrichenen Topf gefüllt. Man läßt die 
Mafje in Eochendem Waffer die, nicht hart werden und fticht Klößchen 
davon in die angerichtete Suppe. Diefe Maſſe kann ſchon lange vorher 
bereitet werden. 


16. Weißbrotflöße. 70g Butter reibt man zu Sahne, rührt 
dazu 2 Eidotter, Musfatblüte, nad) Belieben auch etwas feingehadte 
Peterjilie, 250 g in Waſſer eingeweichtes und ſtark ausgedrücktes 
Weißbrot und das von 2 Eiern zu fteifem Schaum gejchlagene Weiße. 
Hiervon werden Feine Klöße mit dem Löffel abgeftochen und in der 
fochenden Suppe 5 Minuten langjam gekocht. 


17. Markklöße. Für 4—5 Perfonen werde ein Stück Mark 
bon der Größe eines halben Hühnereies dünn geichabt, langſam ge= 
Ihmolzen und fein gerührt. Nachdem e3 etwas abgekühlt, gebe man 
hinzu: 180 g geriebenes Weißbrot, ein dides Ei, Muskatnuß, das 
nötige Salz, rühre die Maffe, bis fie fich gehörig vermengt hat, und 
miſche dann etwas Faltes Waffer durch, fo viel, daß die Klößchen in 
der Suppe nicht zerfochen, doch ganz milde und [oder werden. Bei 
der eriten Bereitung diefer ausgezeichneten Suppenflößchen ift zu raten, 
vorab eins derjelben in die kochende Suppe zu legen und dann nötigen— 
falls mit einem Heinen Zufag von geriebenem Weißbrot oder kaltem 
Waſſer nachzuhelfen. Ohne die Mafje hinzuftellen, forne man fie mit 
einem Theelöffel zu Klößchen, lege dieſe in die fochende Suppe, laſſe 
fie mäßig fochen, bis fie inwendig nicht mehr klebrig erjcheinen, und 
jtelle dann den Topf vom Feuer. 


18, Diejelben auf andere Art. Das frifche Rindermarf, !/ı Pfd. 
oder weniger, jchneidet man in möglichjt Heine Würfel, rührt Weiß- 
brot, ohne die braune Rinde gerieben, mit 3 Eplöffel faurer Sahne 
und 3 ganzen Eiern mit dem Mark, Salz, Pfeffer und Muskat zu 
einer Mloßmaffe, die fich in benäßter Hand zu Klößchen formen läßt, 
welche in Bouillon gar gekocht werden. 

19. Grammflöße. 30 g Waſſer, 30 g Mehl, 30 g Butter 
werden untereinander gemifcht, über Feuer ganz jteif gerührt, etwas 
abgekühlt, 2 Eidotter, 1 Eiweiß und Musfatblüte dazu gegeben, mit 
dem Theelöffel Keine Bällchen abgeftochen und ſolche in der Suppe 
10 Minuten gekocht. 


20. Mandelklößchen. 50 g Butter wird zu Schaum gerührt, 
dazu fommen 2 ganze Eier, 60 g füße feingeriebene Mandeln, ettvas 
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Buder und jo viel Zwieback oder Semmelmehl, dat die Maſſe feft 
genug ift, Klößchen davon zu formen. Auch etwas faure Sahne kann 
man dazu nehmen. 


21. Gewöhnliche Suppenflöße von Mehl. Ein Ei dick Butter 
wird zu Sahne gerieben, dann gibt man nad) und nad) Hinzu: 1 ganzes 
Ei, 1 Eidotter, Muskat oder gehadte Peterfilie, Salz und 2 gehäufte 
Eplöffel feines Mehl, rührt die Maffe 5 Minuten ftark, fticht mit dem 
Theelöffel Klöße davon ab und kocht fie 10 Minuten in der Suppe. 


22. Rartoffelflöße. Eine dide Walnuß groß Butter wird zu 
Sahne gerieben, dann rührt man 2 Eidotter, 1 Untertaffe voll ge= 
riebenes Weißbrot, ebenjoviel gefochte und geriebene Kartoffeln, welche 
jedoch nicht wäfjerig fein dürfen, Citronenſchale, Muskat und Salz 
allgemac) dazu und zuleßt den jteifen Eierjchaum eben durch. Bon 
diefer Maſſe rollt man kleine Klößchen und läßt fie 10 Minuten in 
der Suppe kochen. — Walnuß groß Butter mit 1 ganzen Ei, fein ge— 
riebenen übrig gebliebenen Kartoffeln, wenig Muskat, Salz und 1 Thee- 
töffel geftoßenen Zuder vermiſcht, Liefert ebenfalls vortreffliche Klößchen 
in großer Menge. 

23. Kartoffelmuſcheln zum Verzieren verjchiedener Gerichte, 
Man nimmt übrig gebliebene Kartoffeln, reibt fie und vermijcht fie mit 
Eiern und Mehl, daß man einen Teig erhält, aus dem man fingerdide 
Rollen formt. Man jchneidet diefe in Stüde, drüdt fie gegen die Rück— 
jeite eines Reibeiſens und erhält jo reizende Kleine Mufcheln, die ent- 
weder eben aufgefocht oder gebaden werden. 

24. Schaumflöße, zu Wein-, Bier- und Milchſuppen. Man 
Ihlägt Eiweiß mit Zuder zu fteifem Schaum, fticht mit dem Löffel 
Klöße ab, legt fie auf die Eochend heiß angerichtete Suppe, bejtreut ie 
ſtark mit Yuder und Zimt und dedt fie fchnell zu, wodurch fie 
gar werden. 


I. Klöße, welche mit Sauce oder Obſt gegeijen 
werden. 


25. Kartäuſer Klöße. Die Vorfchrift ift im Abfchnitt K. Nr. 50 
mitgeteilt und fei hier nur darauf aufmerkffam gemacht. 


26. Agyptifcher Klof. 300g Zwiebadjemmel, 130 g Butter, 
8 Eier, 70 g feingejchnittene Mandeln, 1 Eitrone, Milch und 1 Pfund 
Zwetſchen. 
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Die Semmeln werden abgerieben und die Krumen in Milch nicht 
zu ſtark eingeweicht. Unterdes reibt man die Butter zu Sahne, rührt 
nac) und nach die Eier, danach Mandeln, Citronenjchale, daS einge- 
tweichte und zuleßt das geriebene Brot Hinzu. Nach 4 Stunde wird 
ein Kloß davon geformt und auf die Zwetſchen gelegt, welche jchon 
Is Stunde vorab gekocht haben. Man läßt denjelben 1 Stunde in 
einem offenen Topfe langjam fochen, während man ihn in der Hälfte 
diefer Zeit mit dem Schaumlöffel umlegt. Der Kloß wird mit den 
Zwetſchen ringsum angerichtet. 


27. Feine Weißbrotflöße. Zu einem Ei did gejchmolzener Butter 
rühre man 4 Eidotter, Salz, Musfat, 2 Fleine hölzerne Löffel Mehl, 
375 g Weißbrot ohne Krufte, welches in Waffer eingeweiht und aus— 
gedrückt iſt, und miſche zulegt den Schaum der Eier durch. 

Die Mafje gibt man Löffelweife auf beinahe weichgefochtes Obſt 
mit veichlicher Brühe und läßt die Klöße feſt zugededt "/s Stunde, oder 
in fochendem Waſſer mit Salz !/a Stunde fochen. 


28. Eine andere Art Weißbrotflöße. Man jchneide von 375 g 
Weißbrot die Oberrinde kleinwürfelig oder brate fie in Butter oder 
Sped gelb, gieße joviel Milch auf das Brot, daß e3 gut darin weichen 
kann, zerreibe es, gebe 4 hölzerne Rührlöffel voll Mehl, 4 Eier, Salz, 
Muskat, 1 Löffel gefchmolzene Butter und die gebratene Kruſte dazu, 
rühre dies alles gut untereinander und koche die Klöße nach vorher: 
gehender Vorfchrift. 


29. Feine Kartoffelflöße. 2 Suppenteller voll geriebene mehlige 
Kartoffeln, die am Tage vorher mit der Schale gefocht find, 4 hölzerne 
Nührlöffel Mehl, Muskat, Salz, 1 Obertaffe geſchmolzene Butter oder 
Bratfett und 6 Eier, das Weiße zu Schnee gejchlagen. Dies alles 
wird wohl untereinander gerührt, mit dem Eplöffel zu Klößen abge- 
ftochen, in Eochendes Wafjer mit Salz gegeben und !/s Stunde gekocht. 
Man gibt braune Butter dazu oder auch Zohannisbeerjauce. 


30. Diejelben auf andere Art. 1 Pfund nach obiger Angabe ge- 
riebene Kartoffeln, 1 Pfund geriebenes Weißbrot, 125 g gejchmol- 
zene Butter, 5 ganze Eier, etiva3 Salz und Muskat. Man mengt Dies 
gut durcheinander und formt Klöße daraus, die man in Fochendem 
Waſſer und Salz !/s Stunde kocht. Man gibt braune Butter und ge= 
fochtes Obſt dazu. 


31. Große Kartoffelflöße. Die mit der Schale in Waller und 
Salz nicht ganz weich gefochten Kartoffeln werden abgejchält und, nach- 
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dem fie völlig Falt getvorden, gerieben. Dann nimmt man zu 3 Teilen 
Kartoffeln 1 Teil geriebenes Weißbrot und brät die in kleine Würfel 
geichnittenen Kruften in Butter oder Sped gelb. Auf jeden Suppen 
teller voll von der vermijchten Maffe nimmt man 2 Eier, dad Weiße 
zu Schaum gejchlagen, 30 g zerlaffene Butter, oder gutes Bratfett, 
auch nad) Belieben etwas Musfatnuß, und arbeitet dies alles gut 
durcheinander. Hiervon werden handdice Klöße aufgerollt, mit Mehl 
bejtreut und in fochendem Waffer und Salz etwa 15 Minuten gekocht, 
big fie inwendig troden find. Es wird braune Butter darüber ange— 
richtet und gefochtes Obft dazu gegeben. 

Übrig gebliebene Klöße brät man, nachdem man fie in Scheiben 
geichnitten, goldbraun, und erhält jo eine angenehme Beigabe zu falten 
Fleiſch. 

32. Henneberger Waldklöße. Man reibe geſchälte gut ge— 
waſchene Kartoffeln und begieße ſie ſolange mit lauwarmem Waſſer, 
bis alles Kartoffelmehl heraus iſt; dann preſſe man ſie recht feſt aus, 
gieße ſo viel kochende Milch nebſt Salz darüber, daß man einen weichen 
Teig erhält, zu welchem man noch das im Waſſer von den ausge— 
waſchenen Kartoffeln ſich abſetzende Stärkemehl rührt. Zuletzt thut 
man noch einige gekochte, kalt geriebene Kartoffeln und viel in Butter 
geröſtete Semmelwürfelchen dazu und formt große Ballen aus dieſer 
Maſſe, die man raſch in kochendes Waſſer mit dem nötigen Salz legt 
und I/2 Stunde kochen läßt. 

Man gibt fetten Braten, als Gans- oder Schweinsbraten mit 
reichlich Sauce dazu. 


33. Gebackene Klöße zu Obft. 2 Pfund Mehl, En. Ye 2 lau= 
warme Milch, 3 Eier, 1 Obertafje gejchmolzene Butter, gut 30 g 
Hefe und 2 Eplöffel Zuder. Die Hälfte des Mehls rührt man mit der 
Milch, Salz, den Eiern und der Hefe an und läßt es aufgehen; dann 
rührt man das übrige Mehl, Butter und Zuder Hinzu, macht e8 zu 
einem Teige, den man jtark jchlägt und nochmals langſam aufgehen 
läßt. Darauf. formt man ihn zu Eleinen Bällchen, was am leichtejten 
auf folgende Weiſe gejchieht: Man rollt den Teig did aus und jticht 
mit einem engen Wafjerglaje Klöße davon ab, welche man alsdann 
zum drittenmale aufgehen läßt und in Schmelzbutter (A. Nr. 13) etiva 
10 Minuten Focht. 


34. Dampfundeln. Der Teig wird nad) vorhergehender Nummer 
bereitet. Sind die Klöße zum drittenmale aufgegangen, jo gibt man 
fie in eine tiefe Pfanne, in der man reichlich Butter hat gelbbraun 
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werden lafjen, gießt '/s 1 Milch darunter, dedt fie ganz feit zu und 
legt noch ein feuchtes Tuch darüber hin. Wenn die untere Seite etiwa 
nad 10 Minuten braun geworden ift, wendet man fie um und läßt 
fie offen auf der andern Seite braun werden. Auch fanıı man fie 
!/s Stunde in Waffer und Salz kochen. Man gibt braune Butter und 
Obſt dazu. 


35. Andere Art Dampfnudeln. In einem eifernen Topf wird 
42 Milch gekocht, dann recht ſchnell foviel Mehl Hineingerührt ala 
die Milh annimmt, und über euer verarbeitet, bis man fein Mehl 
mehr jieht. Nun wird der Teig herausgenommen, mit Salz und einem 
Ei dick Butter gejchlagen, bis er nicht mehr jehr heiß ift, und fogleich 
6—7 Eier nad) und nach dazu gegeben. Darauf kocht man in einer 
Pfanne so 2 Milch mit einem reichlichen Stüd Butter eben auf, gibt 
mit einem Löffel die Klöße hinein, deckt einen Dedel, welcher gut ſchließt, 
darauf und kocht fie !/s Stunde, während man fie in diefer Zeit ein- 
mal umfehrt. Noch mwohlichmedender werden fie, wenn man einen 
Dedel mit Kohlen darauf legt und die Klöße unberührt liegen läßt, bis 
fie gar find. Sie werden zu Braten, oder mit brauner Butter und Objt 
gegeſſen. 


36. Dampfnudeln im Ofen zu backen. Man rührt in einem 
Topfe reichlich 10 — lauwarme Milch, 125 g geſchmolzene Butter, 
1 Eßlöffel Zucker, 4 Eidotter und 30 g aufgelöfte Hefe untereinander, 
gießt dies auf 1 Pfund Mehl in ein Geſchirr, macht hiervon einen Teig, 
den man gut durcharbeitet und 2 Finger did ausrollt. Dann fticht man 
mit einem Weinglaje Klöße davon ab, die man in eine mit Butter be- 
Itrichene Pfanne oder Schüffel nebeneinander jet, doch jo, daß fie 
Raum zum Aufgehen behalten, läßt fie in gleichmäßiger Wärme auf- 
gehen und im heißen Ofen baden. Nachdem fie gelbbraun geworden, 
gießt man !/a I fochende Milch mit Zucker darüber, welche einzieht, 
läßt fie noch einige Minuten im Ofen ftehen und richtet fie recht Heiß, 
für Herren mit brauner Butter, ſonſt mit gefochtem Obſt an. 


37. Hefenflöße mit Mehl. Dean macht von 1 Pfund Mehl, 
100 g Butter (e3 kann zur Hälfte geſchmolzenes Nierenfett, falls ſolches 
nach) Vorbereitungsregeln A. Nr. 24 zubereitet ift, dazu genommen 
werden), 125 g Roſinen oder Korinthen, 4 Z lauwarmer Milh, 2—3 
Eiern, 15 g Hefe und Salz einen loderen Kloßteig, welchen man mit 
dem Löffel ſtark fchlägt, läßt ihn eine Stunde an einem warmen Orte 
aufgehen und gibt ihn Löffelweije in Fochendes Waſſer mit Salz oder 
focht die Klöße auf Obft wie Q. Nr. 27. Man läßt diefe Klöße Y/a 
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Stunde zugededt fochen, und richtet fie fchnell mit brauner Butter und 
Obft an. 


38. Gebadene Griesmehlklöße. !/a 2 Milch, 250 g Griesmehl, 
Salz und 1 Ei did Butter werden über dem Feuer gerührt, bis die 
Mafje ganz fteif ift und ſich vom Topfe ablöft. Nach dem Abkühlen 
gibt man 5—6 Eier, Eitronenfchale oder Musfatblüte Hinzu, formt 
eidicke Klöße daraus, die man mit Zwieback beftreut, in Butter und 
Nierenfett gelb brät und mit Zuder und Zimt anrichtet. 

Man gibt fie als Speife allein mit einer Wein- oder Fruchtjauce, 
oder mit gefochtem Dbft zu oder ohne Braten. 


39. Apfelflöße. 1 Suppenteller voll in Heine Würfel gefchnittene 
gute Äpfel, 2 Obertaffen Milch, Zucker, Citronenjchale und foviel ge- 
riebenes Weißbrot (etwa 375 g), daß es einen guten Teig gibt, nebſt 
5—6 Eiern, da3 Weiße zu Schaum gejchlagen, und ein Ei did Butter 
mischt man untereinander, formt Klöße davon, kocht fie in Salzwaſſer 
gar und gibt fie, mit Zucker beftreut, mit einer Weinfauce zu Tifch. 


40. Kirſchklöße. 1 Pfund ausgefteinte faftige Kirfchen werden 
ohne Waller mit Zuder, Citronenfchale und 3—4 Nelken langſam 
weich gekocht. Nach dem Auskühlen gibt man ein kleines Stüd Butter, 
4 Eier und foviel geriebenes Weißbrot Hinzu, daß die Klöße im 
Kochen aneinander halten, welches man erjt mit einem Klößchen ver- 
juhen muß. Man läßt fie 5—10 Minuten Eochen und gibt eine 
Schaumjfauce dazu. 


41. Schleſiſche Mohnklöße (ein Nationalgeriht) für 8 Per— 
jonen. 250 g Mohnjamen wird in einem Bunzlauer Gefäß mit 
fohendem Waſſer gebrüht, umgerührt und die ſich auf der Oberfläche 
bildende Schicht (eine Ausscheidung von ſchlechtem Mohnjamen) ab- 
geichöpft, das Waller entfernt und der Mohn auf Papier oder einer 
Serviette volljtändig getrodnet. Dann wird derfelbe mit 125 g Zucker 
zufammen fein gejtampft oder gerieben, in reichlih 1 Z gute Eochende 
Milch gethan, 100 g gut gereinigte Korinthen, die abgeriebene Schale 
einer halben Eitrone, 100 g jüße, 15 g bittere Mandeln, etwas Zimt 
oder Vanille Hinzugefügt und dies alles 5 Minuten unter jtetem Um— 
rühren am Kochen gehalten. 

Hierauf wird eine Schicht Scheiben von guter altbadener Semmel 
(es werden wohl auch ftatt jolcher abgefochte Nudeln genommen) auf 
eine Schüſſel gelegt, der warme dünne Mohnbrei mittel3 eines Löffels 


458 Q. Klöße und Füllſel. 


did darüber gebreitet und jo big zum Verbrauch des Breies Tagenweis 
fortgefahren. 
Dies Gericht wird, ganz erfaltet, zum Nachtijch gegeben. 


42. Dumplings. Man jchneide 250 g feines Nierenfett in feine 
Würfel, vermijcht es mit 150 g Mehl, 250 g gewalchenen Korinthen, 
1 Raffeelöffel Salz, 5 g gefloßenem Ingwer, 3 Eiern und Ya 7 Mil), 
Ichlägt alles zu einem leichten Teig und formt flachgedrüdte Kugeln 
von der Mafje. Man kocht fie etwa °/a Stunde in fiedendem Waffer, 
bejtreut fie mit Zucker und gibt fie mit einer Rumſauce zu Tifch. 


43. Hamburger Klöße. Man rührt 100 g Butter zu Schaum, 
fügt 1 ganzes Ei und 3 Eidotter, jowie 4 ERlöffel feines Mehl, 40 g 
in Würfel gejchnittene geröjtete Semmel und zwei eingeweichte ausge: 
drüdte Brötchen Hinzu, würzt alles mit Salz, Musfatnuß und ge 
hadter Beterjilie und rührt 100 g gewiegtes Hamburger Rauchfleiſch 
dur. Bon diefem Teig kocht man handgroße Klöße in Salzwafjer 10 
Minuten, bejtreut fie mit geriebener Semmel und übergießt fie mit 
gebräunter Butter. 


44, Klöße von Weifbrot und Mehl. Man nimmt 750 g 
Mehl, 875 g Weihbrot, 3 ganze Eier, 125 g gefchmolzene Butter, 
"io 2 mit etwas Waffer vermifchte Milch. Die Krufte des Brotes wird 
in Heine Würfel geichnitten und in Butter oder Nierenfett gebraten, 
das Brot in der Milch geweicht und mit der bemerften Butter, den 
Eiern und Salz eine Weile gerührt, dann das Mehl und zulekt das 
geröjtete Brot Hinzugegeben und mit dem Löffel Heine Klöße im 
fochendes Waſſer und Salz gethan. Sie werden 4 Stunde zugededt 
gekocht und mit braumer Butter und Obſt gegefien. 


45. Desgleichen, auf Obſt gefocdht. Der Teig wird wie der 
vorhergehende angerührt, doch gibt man 30 g Hefe dazu. Mean läßt 
ihn 1 Stunde aufgehen und fehüttet die Maſſe dann auf das Fochende 
Dbjt, wenn es noch 1 Stunde Kochens bedarf. 


46. Feine Klöße zu gleichen Teilen. ?je 2 Mehl, 1/2 I geriebenes 
Weißbrot, !/2 Z aufgefchlagene Eier, Y/, I Milch). 

Die Kruften des Weißbrotes werden in Feine Würfel gejchnitten 
und in Butter geröftet, mit den übrigen Teilen zufammengerührt und 
in einem Topfe mit 100—130 g Butter abgebrannt. Hat fich die 
Maſſe vom Topfe gelöft und ift etwas abgekühlt, jo werden mit der 
Hand Klöße davon gerollt, mit Mehl bejtreut und in fochendem 
Wafjer 10 Minuten zugededt gekocht. 

Man gibt braune Butter und Obſt dazu. 
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47. Kedinger Klöße. Man thut in eine tiefe Schüffel 300 g 
feines Weizenmehl und 20 g Salz, gießt unter bejtändigem Hin= und 
Herjchleudern (nicht Herum rühren) des Mehls mit einem Meſſer foviel 
Iprudelnd Fochendes Waffer daran, bis man einen gemigend gejchmei- 
digen Kloßteig erhalten hat. Man miſcht dann 30 g frifche Butter 
unter den Teig, jticht große Klöße mit 2 Löffeln davon ab und Focht 
fie jo lange in Salzwaffer, bis fie hoch fommen. Sie werden zu fetten 
Braten gereicht und können unbejchadet ihres Wohlgejchmades in 
fochend heißem Waſſer aufgetvärmt twerden. 


48. Großer Mehlkloß (für den gewöhnlichen Tifch). Für 
4 Perſonen rechnet man 1 Pfund gutes Mehl, 2—4 Eier, a I 
warme Milch, 15 g Hefe, einen reichlichen Stich Butter oder Schmalz, 
1 gehäuften Eplöffel voll Zuder und etwas Salz. 

In der Mitte des Mehls wird eine Vertiefung gemacht, zuerft die 
warme Milch und dann das übrige hineingerührt und dies zuſammen 
mit den Händen ſtark verarbeitet, tüchtig geichlagen und demnächſt an 
einen warmen zugfreien Ort zum Aufgehen Hingeftellt. Nachdem der 
Teig gut aufgegangen, arbeitet man ihn nochmals leicht durch, bindet 
ihn in ein mit Butter ausgeftrichenes und mit Mehl bejtäubtes Kloß— 
tuch, indem man Raum zum Anfgehen Yäßt, legt den Kloß zum Auf— 
gehen noch eine Weile in ein nicht zu weites Gejchirr und focht ihn 
dann mit kochendem Waffer und Salz zwei Stunden. 

Braune Butter und Obſt oder eine Milchjauce dazu. 


49. Abgebrannte Klöße mit Badobit. Nach einer etwas 
jättigenden Suppe für 3—4 Berjonen. 

0 Liter Milch, eine Walnuf did Butter, 125 g Mehl, 125 g 
altbadene Semmel, 70 g dider Sped, 4 Eier und etwas Salz. 

Die Milch wird mit dem Mehl vermengt und nebjt der Butter 
über dem Feuer gerührt, bis das Mehl gar ift und fich gehörig vom 
Topfe Löft, worauf man den Teig in einer Schale etwas abkühlen läßt. 
Unterdes wird die Rinde des Weißbrotes in Kleine Würfel gejchnitten, 
da3 Inwendige gerieben, der in feine Würfel gejchnittene Sped lang: 
jam ausgebraten, und nachdem die Schreven herausgenommen find, 
die MWeißbrotrinde darin langſam hart und dunkelgelb gebraten, 
wobei fie oft durchgerührt werden muß. Dann rührt man allgemad) 
die Eidotter zu dem abgebrannten Mehl, ſowie auch abwechjelnd die 
übrigen Teile und miſcht zulebt das zu Schaum gejchlagene Eiweiß 
durch. Man fticht Klöße, '/s Eßlöffel groß, davon ab, kocht fie 5 Mi- 
nuten in gejalzenem Wafjer und richtet fie auf einer heißen Schüfjel 
an. Es wird beliebiges gefochtes Obſt, deſſen reichliche Brühe mit 
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wenig Kartoffelmehl oder Stärfe etwas jämig gemacht ift, Dazu an— 
gerichtet. 


50. Maisklöße. Man koche einen Maisbrei nad) L. Nr. 32, 
laffe ihn falt werden, rühre ein paar Eier und etwas Mehl Hinzu, 
jteche Klöße davon ab und bade fie in Butter oder gutem Fett. Abends 
zu einer Taſſe Thee pafjend. 


51. Leberflöße. Zu einer Kalbsleber von mittlerer Größe, melche 
man abgehäutet, geflopft und durch ein Sieb gerieben hat, rührt man 
1 Ei did feingehadten Sped, 4 ganze Eier, die mit !/s Tafje kaltem 
Waſſer, Salz, Muskatnuß und etwas Pfeffer zerklopft find, 100 g 
gewürfeltes, in Butter und Nierenfett geröftetes Weißbrot, auch nad) 
Belieben feingehadte Zwiebeln und jo viel Mehl, als zum Zuſammen— 
halten der Klöße (man probiere vorher einen Heinen Kloß) nötig ift. 
Dann gibt man mit einem blechernen Fülllöffel die Maſſe in kochendes 
gelalzenes Waffer, Doch muß man den Löffel jedesmal darin naßmachen, 
damit die handdiden Klöße fich leicht ablöfen. Man läßt fie ſtark 10 
Minuten mäßig kochen und richtet fie auf einer heißgemachten Schüffel 
mit geriebenem, in Butter und Nierenfett geröfteten Schwarze oder 
Weißbrot an. Zur Sauce kocht man Butter, etwas Waller und Sal; 
und macht es mit einem Theelöffel voll Kartoffelmehl ſämig. 

Diefe Klöße werden ſowohl allein, al3 auch zum Sauerkraut gegeffen. 


52. Süddeutſche Leberflöße. Man braucht 1 Pfund Kalbsleber, 
nad) vorhergehender Angabe vorgerichtet, 180 g Weihbrot, 1 Hand- 
voll feines Mehl, 6 Eier, 2 in Butter gedämpfte Zwiebeln und Beter- 
filie, Majoran, Musfatnuß, Pfeffer und Salz. Das in feine Schnitten 
zerteilte Weißbrot wird mit !/a Z Fochender Milch ausgequellt, dann 
werden die zerflopften Eier nebjt den Gewürzen durchgemengt, die 
geklopfte Leber und darauf das Mehl gehörig durchgearbeitet und weiter 
nach vorhergehender Vorſchrift verfahren. 


53. Krautflöße (zu Entenbraten). Man kocht einen Heinen Kopf 
Weißkohl in Salzwaſſer gar, drückt ihn feit aus, wiegt ihn fein umd 
rührt ihn mit einer halben geriebenen Schalotte, etwas Fleijchertraft 
und 1 Ei did Butter, einer Priſe Pfeffer etwa 10 Minuten über 
gelindem Feuer. Die Kohlmaffe muß dann ausfühlen, wird mit 3 
Eigelb, 4 Löffel dider faurer Sahne, etwas Musfatnuß, 4 Löffel 
geriebener Semmel und 4 Löffel Mehl vermifcht, daß man einen Kloß— 
teig von richtiger Beichaffenheit erhält und diejer zulegt mit dem fteifen 
Eiweißſchnee vermischt. Man formt mit 2 naßgemacdhten Löffeln große 
Klöße von der Mafje und kocht fie etwa 10 Minuten in Salzwaſſer. 
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Übrig gebliebene Klöße fönnen wie die Kartoffelklöße verfchnitten 
und gebraten werden. 


54. Scinfenflöße zu Sauerkraut und Kohl. Man benußt 
den legten Reft eines Schinkens und kocht ihn, nachdem man ihn einige 
Stunden in Milch gelegt, jhon einen Tag vor dem Gebrauch. Am 
folgenden Tage weicht man auf 200 g Schinken 8 Milchbröte, die in 
Würfel gefchnitten wurden, in Fleiſchbrühe (aus Fleifchertraft herzu— 
ftellen), jchneidet den Schinken und halb foviel Sped in Würfel, brät 
den Sped mit einigen zerteilten Zwiebeln gelblich, vermijcht Speck-, 
Zwiebel- und Schinfenwürfel mit dem ausgedrückten Weißbrot, mehreren 
Eiern, Salz, gewiegter Peterfilie und 4 bis 5 Löffeln Mehl und läßt 
den Teig eine Stunde ftehen, bevor man aus ihm große Klöße formt, 
die man in Mehl wendet und in Salzwaffer gar kocht. 


II. Süllfel (Sarcen). 


55. Farce von Wild- oder Schweinefleiih zu Paſteten. 
4 Teile Wild ohne Haut und Sehnen (man benußt vom Wilde das 
Fleiſch der VBorderblätter) oder 6 Teile mageres Schweinefleifch wird 
mit einem Zeile frifchen Speds recht fein gehadt, dann gibt man 
hinzu: Citronenſchale, Schalotten in Butter gedämpft, wenig Dragon 
und Kapern, alles fein gehadt, etwas in kaltem Waſſer eingeweichtes 
und ausgedrüctes Weißbrot, Salz, einige Eidotter und das zu Schaum 
geichlagene Eiweiß. Alles wird gut untereinander gerührt und nad) 
Borjchrift benutzt. 


56. Leberfarce. 250 g zartes Kalbfleiſch wird kleinwürflig 
geichnitten; dann werden einige Eßlöffel voll frifche, fein gejchnittene 
Champignons mit etwas PBeterfilie, Y/s Zorbeerblatt, Salz, ein wenig 
Pfeffer und Muskatnuß, jowie 60— 70 g Butter dazu gefiigt und das 
Fleifch damit zwanzig Minuten ganz langfam gejchmort. Dann zer- 
Ichneidet man es und ftößt es nebſt 10—12 Geflügellebern, welche 
man in Bouillon oder Salzwafjer jteif werden ließ, im Mörfer fein. 

Statt Champignons können auch in Butter geſchwitzte Trüffeln 
gebraucht werden, oder auch Mouſſerons. Ebenfo kann man ftatt Ge— 
flügellebern eine Gänfeleber oder Kalbsleber nehmen, auch noch ge= 
wiegte Sardellen nad) Geſchmack Hinzufügen. Mit der Gänſeleber iſt 
die Farce zu Gänfeleberpafteten oder auch zur Füllung von Gänfen 
pafjend; ſonſt benutzt man fie zu allen andern Arten von Bafteten. 
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57. Farce von Rindfleifh. 250 g mageres Rindfleifch und 
70 g Sped oder Nierenfett werden recht fein gehadt, Salz, Citronen— 
ichale, etwas Musfatblüte, ein Stückchen gejchmolzene gelbbraun 
gewordene Butter, 70 g in falten Waffer eingemweichtes und ausge— 
drüctes Weißbrot und zwei Eier, das Weiße zu Schaum gejchlagen, 
Hinzugegeben. Dies alles wird gut untereinander gerührt und als 
Farce benußt. 


58, Farce von Kalbfleifh zu Suppen: und Ragoutklößchen. 
250 g Kalbfleijch wird mit 30 g Marf- oder Nierenfett fein gehadt, 
70 g zerrührte Butter, Salz, 70 g abgejchältes, in kaltem Waſſer ein— 
geweichtes und ſtark ausgedrücktes Weißbrot nebſt 2 Eiern, das Weiße 
zu Schaum gejchlagen, Hinzugegeben und alles wohl untereinander 
gerührt. 


59. Geflügelfarce. Man nimmt das Bruftfleifch von beliebigem 
Geflügel, löſt es aus der Haut, jtößt e3 fein und jtreicht es durch ein 
Sieb. Man rührt zu 500 g gejtoßenem Fleiih 150 g Butter zu 
Schaum, fügt 4 Eidotter, Salz, Musfatnuß, 40 g gewiegte Sardellen 
und 100 g eingeweichtes, auf dem Feuer in Butter zu einem Brei 
abgerührtes Weißbrot Hinzu und verrührt alles vecht gleichmäßig mit 
dem durchgeſtrichenen Fleiſch. 

Statt der Sahnenbutter kann man auch Krebsbutter nehmen; 
auch das durchgeitrichene Fleifch nur mit einem Eiweiß und ?/a ſüßer 
Sahne verrühren und alle andern Zuthaten fehlen laſſen, um dieſe 
Maſſe dann mit Vorliebe zu Pajteten zu benugen. 


60, Farce von Flußfiſch. 1 Pfund von Haut und Gräten be- 
freites rohes Fiichfleiich (am beſten find Hecht, Santart oder Karpfen), 
125 g friiher Sped, ein zartes Rührei von 2 Eiern, eine Fleine in 
Butter gebratene Zwiebel, eine Sardelle, etwas fein gehadte Beterfilie, 
Salz, gejtoßener weißer Pfeffer und Musfatblüte. Nachdem dies alles 
ganz fein gehadt ijt, werden 70 g altes abgejchältes und in kaltem 
Waſſer eingemweichtes Weißbrot ftarf ausgedrückt, mit 70 g friiher 
Butter auf dem Feuer zu einem Teig abgerührt, danach mit der Farce 
bon 1—2 rohen Eiern gut vermengt. 


61. Farce von Semmel zum Füllen von zwölf Tauben 
oder einer Kalbswurſt. Man rührt 70 g Butter weich, gibt 3 
Eidotter, Muskatblüte oder Citronenfchale, Salz, 250 g geriebenes 
MWeißbrot, 4 7 Milch oder Rahm und das zu Schaum gejchlagene 
Eiweiß Hinzu. Ein Drittel diefer Portion, mit etwas feingehadter 
Peterfilie vermifcht, reicht Hin, 4 Tauben zu füllen. Auch kann man 
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Herz und Leber, fein gehadt, dazu nehmen, braucht dann aber etwas 
mehr Rahm oder Milch. 


62. Farce mit Roſinen. Man rührt 7O g Butter weich, nimmt 
drei Eidotter, ein Klein wenig Musfatnuß oder abgeriebene Citrone, 
Salz und 250 g abgeriebenes, altes Weißbrot, auf jedes Ei 1 Eplöffel 
voll jauren oder füßen Rahn, 125 g fleine Rofinen, 50 g gejtoßenen 
Zucker mit Zimt vermifcht dazu und füllt dies in einen Puter. Diejelbe 
Farce reicht ungefähr für 8 Tauben vder 6 Hähnchen. 


63. Farce von Mandeln. 80 g weich gerührte Butter, 3 
Eidotter, Musfatblüte, eine Obertafje voll Mandeln mit etwas Waſſer 
nach A. Nr. 54 fein gejtoßen, 2 Obertafjen voll geriebenes, wenigjtens 
einen Tag altes Weißbrot und etwas gute Sahne werden ſtark gerührt, 
dann twird der Schaum von 2 Eiern leicht durchgemiſcht. Dieſe Menge 
genügt zur Füllung des Kropfes eines — oder für eine Ente oder 
zwei Tauben. 


64. Sardellen⸗Creme in Paſtetchen zu füllen oder auf ge— 
röſtetes Brot zu ſtreichen. Man läßt friſche Butter mit etwas Mehl 
kraus werden, thut ſüße Sahne, fein gehackte Zwiebeln, Citronenſaft 
dazu, läßt es durchkochen und rührt dann ganz fein gehackte Sardellen 
und Eidotter hinzu, mit welchen die Creme noch einmal aufgekocht wird. 


65. Gefüllte Krebsnaſen. Vor dem Kochen werden die Krebſe 
mit einem kleinen Rutenbeſen in Waſſer gepeitſcht, bis letzteres klar 
bleibt und dann in brauſend kochendem Waſſer mit Eſſig und Salz gar 
gekocht. Darauf bricht man die Schwänze aus, reinigt die Schalen und 
füllt fie mit der Farce Nr. 57 oder 61, oder auch wohl mit einer 
Schwammkloßmaſſe (fiehe Nr. 8 u. 9), welcher man etwas junge, fein 
gehackte Peterjilie beifügen fann. Die gefüllten Srebsjchalen oder 
najen werden entweder !/s Stunde im Frikaſſee gekocht oder gebraten, 
und mit den Krebsſchwänzen erjt beim Anvichten hineingegeben. 


Klöße und Farcen fommen als Krankenſpeiſen kaum in Betracht. 


R. Saucen. 


I. Warme und kalte Saucen zu Sifch, Fleiſch, Gemüſe 
| und Kartoffeln. 


A Warme Saucen. 


1. Im allgemeinen. 


Die Saucen find bei einem Eſſen nicht al3 Nebenfache zu betrachten, 
fie verdienen vielmehr eine ganz befondere Beachtung. Ein gutes Gericht 
twird durch eine fchlechte Sauce heruntergejeßt, durch eine gute noch 
gehoben. 

In den Vorjchriften überall das genaue Verhältnis zu beſtimmen, 
würde nicht möglich jein; e$ muß das Augenmaß und der eigene Ge— 
Ihmad zu Rate gezogen werden; hier im allgemeinen einige Winfe: 

Schwitzen und Braunmadhen des Mebls. Das Mehl zu den hellen 
Kraftſaucen wird jo lange in der vorher heißgemachten Butter unter 
jtetem Rühren gekocht, big es ich Fräuft und hebt und gelblich erjcheint ; 
zu den braunen Saucen wird e3 mit der Butter gerührt, bis e3 eine 
jchöne braune Farbe erhalten Hat (fiehe A. Nr. 4); Bouillon oder 
Waſſer rühre man fochend Hinzu und lafje dag Mehl möglichit lange 
fochen, damit die Sauce klarer wird und der Mehlgejchmad nicht vor— 
herrſcht. Gallertartige Bouillon eignet jich jehr zu allen Saucen. 
Eine jede Sauce muß mehr oder weniger gerundet, darf nicht im ge— 
ringjten Eümprig, noch weniger einem Mehlbrei ähnlich fein, und nach 
ihrer Art weder zu wenig noch zu viel Säure und Salz haben. 

Gewürz und englifhe Soja. Auch muß der Sauce ein angenehmer 
Geſchmack von Salz, Gewürz oder Kräutern gegeben werden, indes 
darf kein Gewürz oder Kraut im Geſchmack zu jehr hervortreten. Aus 
diefem Grunde darf auch die engliiche Soja, welche dazu dient, braune 
Saucen und Ragouts pifanter und gemwürzreicher zu machen, nur 
theelöffelweije angewandt werden; etwas zu viel verdirbt die ganze 
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Sauce, welche bei richtigem Verhältnis jehr an Wohlgeſchmack ge- 
winnt. Wenn zu hellen Saucen Musfatnelfen angewandt werden, jo 
entferne man vorher die darin befindlichen Köpfchen, da jolche eine 
dunfle Färbung bewirken. Nelken dürfen überhaupt nur jehr ſparſam 
. angewandt twerden. 

Sleiihertratt. Die bejte Würze einer Sauce ift Kraft; und da, wo 
fie fehlt, nachzuhelfen, oder rajch eine gute Kraftjauce zu bereiten, iſt 
Liebigs Fleischertraft ein unſchätzbares Mittel. Das Fleischertraft 
macht die Eojtjpieligen und zeitraubenden Coulis überflüfjig; es bedarf 
bei einer fertigen Sauce nur. der Durchmiſchung einer großen oder 
Heineren Mefjeripite diejes Ertraftes, um den Zweck aufs beite zu 
erfüllen. 

Abrühren mit Butter, Kidottern und Sardellen. Saucen, zu welchen 
Butter gebraucht wird, werden dadurch runder und milder, daß zuleßt 
rohe Butter teilmweife durch die fertige Sauce gerührt wird. Soll dieje 
mit Eidottern abgerührt werden, jo geichehe dies gleichfalls erjt beim 
Anrichten, da die Sauce, auf dem Feuer mit Eidottern in Verbindung 
gebracht, gerinnen würde. Um dies gänzlich zu vermeiden, rühre man 
zu 1 Eidotter eine Eleine Mefjerfpige Mehl und 1 Eßlöffel voll kaltes 
Waſſer, gebe unter jtetem Rühren nach und nach etwas Sauce dazu 
und gieße dies aladann zu der Fochenden Sauce, indem man fie gut 
durchrührt. Da Sardellen vielfach in der Küche gebraucht und durch 
eine ranzige Sarbdelle feine Speijen und Saucen verdorben werden, 
jo wird hier darauf aufmerkſam gemacht, daß man niemals Sardellen 
von gelber Farbe, welche troden gelegen haben und jtet3 von thranigem 
Geihmad find, benugen darf. Außerdem müfjen fie gewajchen werden, 
bis das Waſſer Har bleibt, und dürfen nach dem Entgräten, noch— 
maligem Wajchen und Feinhaden fo wenig wie möglich mit der Sauce 
gekocht werden, um eine feine pifante Würze zu fein. 


2. Gute Kraftbrühe (Coulis). Zur Bereitung nimmt man etwa 
125 g rohes, derbes Kalbfleiſch, ein Feines Stück rohen Schinken, 
einige Schalotten oder 1 Zwiebel, 1 Selleriefnolle, 1 Peterſilienwurzel, 
1 Mohrrübe, 1 Xorbeerblatt, Neltenpfeffer und Pfefferkörner. Fleiſch 
und Schinken wird in Würfel gejchnitten, das Gewürz gröblich ge= 
ftoßen, und dies alles mit 125 g Butter aufs Feuer gejegt und zu— 
weilen umgerührt, wobei e3 eine furze Zeit weiß bleibt und dann braun 
wird. Zu einer weißen Kraftbrühe gibt man das Mehl hinein, wenn 
das Genannte gelb getworden, läßt e3 ebenfalls gelb werden und gießt 
dann ſogleich Eochende Bouillon Hinzu. Bu einer braunen Coulis 
aber läßt man daͤs Angegebene braun werden, gibt dann erſt das Mehl 
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hinzu und rührt es fortwährend, bis es gleichfalls braum geworden, 
fügt Bonillon oder Bratenſatz, Champignons, grüne Kräuter, als 
Dragon, Bafılifum u. |. w. Hinzu, läßt ſolches mindeftens eine Stunde 
fochen und reibt e3 durch ein Sieb. Die Kraftbrühe muß ganz did 
fein, weil fie beim Gebrauch verdünnt wird. Sie hält jih im Winter 
wenigstens 2—3 Wochen, wenn man fie an einem luftigen Orte, offen 
jtehend, aufbewahrt und inzwijchen einmal twieder durchkochen Läßt. 
Auch die fäufliche Soja dient dazu, Kraftjaucen zu würzen. 


3. Braune Kraftſauce. Man macht mit Butter eine gehadte 
Zwiebel nebjt Mehl braun, wozu die Butter vorher gebräunt fein 
muß, gibt Hinzu: 1 gelbe Wurzel, T/s Peterfilienwurzel, Dragon, 
Piefferförner, 1 Lorbeerblatt; hat jolches eine Weile gejchmort, To 
gebe man fochendes Waller hinein und laſſe dies alles 1 Stunde kochen, 
reibe es durch ein Sieb, bringe es wieder zum Kochen, rühre jo viel 
Fleiſchextrakt und Salz durch, al3 zu einer Fräftigen Sauce nötig ift, 
und gebe ihr einen Geſchmack von Citronenjaft. Im übrigen fünnen 
Kapern, feingehadte Sardellen oder auch Champignons hinzugegeben 
werden. Lebtere müſſen gehörig weich fochen. 


4. Weiße Kraftſauce. Sit wie die vorhergehende, jedoch mit 
weißgebranntem Mehl zu bereiten. 


5. Trüffelfance. In der Sauce Nr. 3 werden gut gereinigte 
Trüffeln, welche in feine Scheiben gejchnitten oder gehadt find, weich 
gekocht. Ebenſo können mit Nr. 3 oder 4 Ehampignonjaucen 
bereitet werden. 


6. Morchelſauce. Die Morcheln werden in lauwarmem Waffer 
jehr rein gewaschen, dann abgebrüht und mit einer ganzen Zwiebel, 
einem Stück rohen Schinfen und etwas Salz in einem Stüd guter 
Butter weich gedämpft. Unterdes bereite man eine braune Sauce nach 
Nr. 3, gebe die Morcheln Hinzu, entferne das Fett und Lafje die 
gebundene Sauce mit einem Glas gutem weißen Wein und dem Saft 
einer Citrone gut durchkochen. 


T. Tomaten-Sauce. Die friihen Tomaten werden von Stiel 
und Blättern befreit, gut gewajchen, getrodnet, in der Mitte durch— 
gejchnitten und in Waffer mit etwas Salz, einer Zwiebel und einem 
in Würfel geichnittenem Stüd Schinken weichgekocht. Dann ftreicht 
man die Tomaten durch ein Sieb, verfocht in Butter hellbraun ge— 
ſchwitztes Mehl mit kräftiger Bouillon und den Liebesäpfeln zur Sauce, 
reibt jie nochmal3 durch ein feines Sieb und würzt fie mit Salz und 
wenig Cayennepfeffer. | 
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8. Orleaud-Sauce zu allen feinen Fleiſchſpeiſen und Bafteten. 
Man kocht 4 Trüffeln in Madeira, dünjtet 10 Champignons in Butter 
und Citronenjaft weich, jchneidet fie nebft dem Weißen zweier hartge- 
fochter Eier, einem Stüdchen Ochjenzunge, 2 Ejfiggurfen und 2 gefochten 
gelben Rüben in Heinfte Würfel und ſchwingt dies alles einige Minuten 
über dem Feuer in Fleiichbrühe. Dann bereitet man eine braune 
Kraftjauce Nr. 2 oder 3, verfocht fie mit dem Fond der Trüffeln und 
Champignons, fügt alle Zuthaten Hinzu und ftellt die Sauce in ein 
Wafjerbad, damit alle Zuthaten durch und durch hei werden, ohne zu 
fohen. Diefe Sauce it eine der feinften der feinen Küche und von 
vorzüglichem Gefchmad. 


9. Sauce Robert. 2 feingefchnittene Zwiebeln brät man in 
Butter braun, kocht mit Coulis (Nr. 2) oder brauner Rraftjauce 
(Nr. 3) und Y/, 2 Weißwein den nötigen Bedarf an Sauce und rührt 
vor dem Anrichten 2 Eplöffel feinen franzöfiichen Senf hinein. Soll 
die Robertjauce zu Fisch gereicht werden, jo vermifcht man fie zuleßt 
noch mit einem Stüd friicher Butter. 


10. Bearner Sauce. 1 Eßlöffel feingehadte Schalotten oder 
Zwiebeln kocht man mit 4 Eßlöffel Eſſig, einigen Pfefferförnern, 
!g Zorbeerblatt und etwas Dragon. Zt der Eifig zur Hälfte ein- 
gekocht, To gießt man ihn durch ein feines Sieb, dann rührt man 
4 Eidotter mit 1 Eleinen Tafje jtarfer Bouillon von Liebigs Fleiich- 
ertraft fein, jtellt dies in einem Topf mit Fochendem Waſſer (Waſſer— 
bad), gibt 150 g Butter in Heinen Stüdchen hinein, rührt fortwährend 
bis die Sauce gar und di geworden ift, und gibt zulegt den Eſſig und 
nach Belieben etwas feingehadten Dragon oder Beterfilie hinzu. 

Bei allen ſchweren Saucen mit viel Butter und Eiern ift ein Ge— 
rinnen leicht zu befürchten, falls man die Sauce zu lange rührt oder 
auch nur einen Augenblic jtehen läßt. Solche geronnene Saucen jtellt 
man Yeicht twieder her, wenn man fie mit einem Stüdchen Eis oder 
einigen Tropfen faltem Waſſer verquirlt. 


11. Auſternſauce. Man entfernt von den Austern die ſoge— 
nannten Bärte, laſſe lettere mit einigen Körnern gröblich geſtoßenem 
weißen Pfeffer und einem Lorbeerblatt in Fräftiger Bouillon aus— 
fohen und gebe fie durch ein Sieb. Dann mache man Mehl in 
reichlich Butter kraus (ſiehe A. Nr. 4), rühre dazu die hergeitellte 
Kraftbrühe, Muskat, ein Glas Wein, Saft einer Citrone und füge 
beim Anrichten, nicht früher, weil Auftern, um nicht hart zu werden, 
nur heiß werden, nicht fochen dürfen, die Auftern mit ihrer falzigen 
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Flüffigkeit Hinzu, jowie auch das noch fehlende Salz und rühre die 
Sauce mit einigen Eidottern ab. 30 Stüd Austern reichen für 6—8 
Berjonen. 


12. Bechamelſauce. Man läßt 8—10 zerichnittene Zwiebeln 
und ein Stüdchen feinwürfelig gejchnittenen mageren Schinfen mit 
einem Stück Butter auf mäßigem Feuer weich dämpfen, gibt einen 
Löffel voll gefchwigtes Mehl und 1 2 Milch, beifer Halb Milch oder 
Sahne, halb gute Fleiſchbrühe Hinzu, läßt dies gut durchkochen, rührt 
e3 durch einen Durchichlag, gibt auch ein wenig weißen Pfeffer und 
Salz daran und läßt die Sauce eben heiß werden. Die Zwiebeln 
fann man nach Gefallen auch zur Hälfte durch Möhren- oder Kohlrabi- 
jcheiben erjegen und die Sauce durch Zuthat von einigen gewiegten 
Champignons jowie von Rahm ftatt der Milch jehr verfeinern. 


13. Diplomatenjauce. Man jebt der vorigen Bechamelfauce 
2 Löffel Krebsbutter und 1 Löffel Sardellenbutter zu und erhäft fo 
eine vortreffliche Sauce zu Geflügel, gedämpfter Kalbsmilch und feinen 
Fiſchen. 


14. Gelbe Kapernjauce zu Lachs und Hecht. 2 Eßlöffel 
Mehl werde mit etwas Waſſer zerrührt, hinzugegeben: etwa 7/ıo 1 
Bouillon, 3 Eitronenscheiben ohne Kerne, etwas feingeftoßene Muskat— 
bfüte, alles unter ſtetem Rühren zum Kochen gebracht und mit 3 Ei- 
dottern abgerührt. Dann gebe man !/s Taffe Kapern Hinzu, rühre, 
ohne die Sauce ferner fochen zu laſſen, 125 g reinfchmedende Butter 
nach und nach hinein, und richte fie recht Heiß über und zu dem Fiſch an. 


15. Hechtſauce mit janrer Sahne. Dean nimmt ein reichliches 
Stück Butter, wendet es in Mehl um, rührt Hinzu 4 Eidotter und 
3 Eplöffel fauren Rahm, ferner joviel Bouillon mit etwas Hechtwaſſer 
vermijcht, daß die Sauce recht ſämig bleibt, und würzt fie mit dem 
Saft einer halben Citrone, auch nach Belieben mit etwas Musfat. 
Unter bejtändigem Rühren bringe man dies alles eben zum Auffochen. 


16. Genfer Sauce zu feinen gefochten Fiſchen, Lachs x. 
In 60 g friſcher Butter Schwigt man auf ſchwachem Feuer 1 große 
Zwiebel, 6 Champignons oder Steinpilze und 1 Möhre (gelbe Rübe), 
alles feingejchnitten und gibt noch Hinzu: wenig Beterjilie und Thy— 
mian, 3 Nelken, 1 Xorbeerblatt und 1 Blättchen Muskatblüte. Sit 
die Zwiebel weich, jo gießt man °/a 2 Bouillon an, läßt alles eine 
Stunde kochen, jeiht die Brühe durch ein Sieb und kocht jie mit einer 
gelben Mehlichwige von 1 Eplöffel Butter mit ebenfoviel feinem Mehl 
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bereitet, jämig und Far nebjt 1 Glas Weißwein, etwas Pfeffer und 
Salz und dem Saft einer Eitrone. 

Kurz vor dem Auftragen verbindet man 8—10 feingehadte, gut 
gereinigte Sardellen mit der Sauce und läßt fie nur noch einmal auf- 
fochen. 


17. Sauce Recamier, zu feinen Fiſchen, bejonders zu Steinbutt. 
sl kräftige Fleifchbrühe, ebenfoviel guten Rheinwein und 1 Glas 
Schaumwein bringt man big vors Kochen, rührt die Brühe mit 8 Ei- 
dottern ab, jo daß fie jämig und glänzend ift, rührt fie ordentlich und 
verntischt fie mit 100 g feinster Sahnenbutter. Dann fchärft man die 
Sauce mit Citronenfaft und ferviert fie jofort, da fie durch noch jo 
kurzes Stehen bedeutend von ihrem trefflichen Wohlgeichmad verliert. 


18. Weihe Sardellenſauce. Man kocht die Gräten von den— 
jenigen Sardellen, welche zu dieſer Sauce gebraucht werden jollen, 
und gibt Hinzu: etwas grobgeftoßenen weißen Pfeffer und Nelfen- 
pfeffer, 1—2 Lorbeerblätter, ein wenig Eitronenjchale und Fräftige 
Bouillon, welche von Fleifchabfall gekocht fein fan. Dann ſchwitze 
man einige gehadte Schalotten oder Zwiebeln in Butter, laſſe 1—2 
Löffel Diehl darin gelb werden, zerrühre das Mehl mit der kochenden 
Brühe und ftreiche fie durch ein feines Sieb. Danach) bringe man die 
gut gebundene Sauce zum Kochen, würze fie mit Sardellenbutter oder 
einigen Eardellen, welche mit Butter (fiehe A. 15) fein gehackt werden, 
Citronenfaft, /a—1 Glas weißem Wein, etwas feingeftoßener Musfat- 
blüte und rühre die Sauce mit 1—2 recht friſchen Eidottern und einem 
Stückchen friiher roher Butter ab. 


19. Heringsfance, Ein in Milch gewäſſerter Hering wird fein 
gehackt. Dann ſchwitzt man einige feingehadte Schalotten oder Zwiebeln 
in Butter, läßt darin 1—2 Löffel Mehl gelb werden und rührt joviel 
Waffer Hinzu, daß es eine recht ſämige Sauce wird. Die Sauce läßt 
man nit dem Hering, etwas Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 2—3 Eitronen= 
ſcheiben oder wenig Eſſig fochen und rührt fie mit etwas Fleiſchextrakt, 
1—2 Eidottern und einem Stück roher Butter ab. 


Zu Fiſch und Fleiſch. 


20. Spaniſche Sauce (Espagnole), Eine hellbraune Coulis 
oder Kraftbrühe nach Nr. 3 läßt man mit 1 Glas Madeira Fochen, 
nimmt während des Kochens Schaum und Fett ab und verwendet dieje 
fräftigfte aller Saucen, nachdem fie durch ein wenig Fleiſchextrakt die 
Vollendung erhalten hat. 
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21. Dlivenfauce. Man fchäle die Oliven vom Stein mit einem 
feinen Meſſer fo ab, daß fie jich wieder rund zufammenrollen. Dann 
nehme man in Butter braungemachtes Mehl, Bratenjauce oder Fleiſch— 
ertraft-Bouillon, Eitronenjchale und Saft, Musfatblüte, abgejchälte 
Eleingejchnittene Gurken, ganzen Pfeffer und einige Schalotten. Nach— 
dem dies alles gut gefocht und durch ein Sieb gerührt, werden die 
Dliven nebjt Kapern darin ein wenig gefocht. 


22. Sauce von frifhen Gurken. Man jchält frifche Gurken, 
teilt fie in 2 Hälften, nimmt das Kerngehäufe mit einem filbernen 
Eplöffel heraus und jchneidet die Gurken in Würfel. Sie werden in 
Fleiſchbrühe mit Eſſig, Schalotten, in Butter gelb gebratenem Mehl, 
Salz und einem Lorbeerblatt weich gekocht und zu Kalb- und Hammel- 
fleijch gegeben. Falls man fleine Zwiebeln, welche mit Dragon und 
Dill eingemacht find, vorrätig hat, jo gebe man einen Teil derjelben 
mit Zwiebeleſſig hinzu und laſſe fie in der Sauce halb weich werden; 
die bemerften Schalotten und Eſſig bleiben dann weg. Erjtere bewirken 
einen vorzüglichen Geſchmack. 


23. Holländiſche Sauce mit Wein. Man rühre 3 Eidotter und 
1 Theelöffel voll feines Mehl mit Halb Waller, halb weißem Wein 
glatt, gebe Musfatblüte hinzu, rühre es bis vorm Kochen, nehme den 
Topf vom Feuer und vermijche die Sauce mit 125 g anteilweije 
hineingerührter Butter und einigen Tropfen Citronenjaft. Man gebe 
fie beſonders zu Artifchoden, friſchen Champignons, Fischen, ſowie aud) 
über Ochjenzunge. 

Vielfach wird die Holländische Sauce ohne Wein bereitet und 
dann duch Hinzufügen von Auftern, gewiegten Sardellen, Kapern 
und Senf noch variiert, je nachdem man die Sauce gebrauchen will. 


24. Garnelen: (Granat-) Sauce zu verjhiedenen Fiſchen, 
bejonders zu Seezungen und Steinbutt. Man jchwigt '/» Eßlöffel 
Mehl mit friicher Butter gelb, rührt "/a 2 Bouillon, Citronenſaft und 
Musfatblüte, wenn es focht, nach und nad) 125 g Butter, einen guten 
Teil abgefochter und ausgejchälter Garnelen Hinzu, nimmt darauf die 
Sauce jchnell vom Feuer und rührt fie mit 2 Eidottern und etwas 
Salz ab. 


25. Krebsſauce zu feinem Fiſch. Sie wird gemacht nad) vor- 
hergehender Vorſchrift mit Krebsbutter. Statt der Garnelen nehme 
man Krebsichwänze. Beides wird in kleine Würfel gefchnitten und darf 
in der Sauce nicht mehr kochen. 
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26. Holfteinifche oder Travemünder Sauce, befonders zu 
Dorſch und anderen Seefifhen. Man rechnet auf die Perſon 30 g 
gut ausgewafchene Butter und eine Meſſerſpitze Mehl. Lebteres läßt 
man in der Butter heiß werden, rührt ?/s Fiſchwaſſer und !/s Weiß- 
wein, oder foviel kochende Bouillon Hinzu, daß e3 eine gebundene 
Sauce wird, gibt Muskatnuß und etwas weißen feingeftoßenen Pfeffer 
Hinzu, auch das vielleicht noch fehlende Salz, rührt die Sauce big vorm 
Kochen, nimmt fie dann vom Feuer, mifcht noch ein Stüd rohe Butter 
und etwas Citronenfaft durch, rührt die Sauce nach Belieben mit 
einem Eidotter ab, und richtet fie fogleich an. 


27. Sächſiſche Fiſchſauce. Man läßt Mehl in Butter kraus 
werden, gibt etwas feingehadte Schalotten, Fiſchbrühe, — doch nicht 
zu viel, damit die Sauce nicht falzig werde, — etwas weißen Franz- 
wein, Eitronenjcheiben, reichlich Senf, wenig Weineflig, nach Belieben 
auch etwas Zuder hinzu, läßt die Sauce langſam ein wenig kochen und 
rührt vor dem Anrichten noch ein reichlich Stüd Butter durch. 


28. Gerührte Butterfance, befonders zu gekochten feinen 
Seefifchen, als Seezungen und Steinbutt. Man ftellt friſche aus- 
getvaschene Butter in einem Bunzlauer Gefchirr zum Weichwerden 
einige Minuten auf fochendes Waffer, rührt fie jo lange, big jte Blajen 
wirft, gibt dann unter ſtetem Rühren langjam nad) und nach etwas 
Fiſchwaſſer, auch ein wenig fehr feingehacdte Beterfilie Hinzu und rührt 
die Sauce noch 5 Minuten, ohne fie fochen zu lafjen. 


29. Butter zu Fiſch und Kartoffeln. Es wird die Hälfte der 
beitimmten Butter in etwas Mehl umgedreht ; ift fie nur ſchwach geſalzen, 
mit einem Teil Fiſchwaſſer, wo nicht, mit Waſſer zum Kochen gebracht; 
die andere Hälfte der Butter wird, nachdem die Sauce von Feuer ge- 
nommen, hinzugegeben und mit 1 Eidotter abgerührt. 


30. Senfjauce zu Fiſch. Ein reichliches Stüd Butter, einige 
Eßlöffel Senf, halb Fifchwaffer, Halb Waller, werden mit 1—2 Thee- 
löffeln Stärfe, welche mit etwas falten Waſſer aufgelöft wird, gekocht 
und mit 1 Eidotter und einem Stüd roher Butter abgerührt. 


31. Fiſchſauce. 5 Stüc feingefchnittene Zwiebeln und 1 Löffel 
voll Mehl werden mit einem Stück Butter kraus gejchwigt und mit dem 
betr. Fiſchwaſſer zerfocht, dann wird ein Stück Zuder und etwas Eſſig 
beigerührt und wenig Muskatnuß dazır gegeben. 


32. Senfjauce für den gewöhnlichen Tifch zu Fiſch und Kar— 
toffeln, aud über Eiern anzurichten. Man laſſe zwei Walnuß did 
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Nierenfett, nach A. Nr. 24 zubereitet, Schmelzen, rühre einen geftrichenen 
Eplöffel Mehl und danad) ſoviel fochendes Wafjer hinzu, daß es eine 
recht gebundene Sauce wird, und laſſe diefe mit etwas Salz einige 
Minuten kochen. Dann wird fie vom Feuer genommen und mit ein 
Ei die Butter und einigen Eplöffeln Senf durchgerührt. 


33. Sehr gute Seufſauce zu Suppenfleifh n. j. w. Dean 
reibe 120 g Butter zu Schaum, rühre 6 Eidotter hinein, desgleichen 
eine Obertafje guten Senf, 3 Mefjeripigen Mehl, Saft einer halben 
Eitrone, Zuder nach Gefchmad, 2 Obertaffen Rotwein und foviel 
Bouillon (etwa 1 Obertaffe), daß die Sauce recht rund bleibt. Das 
Ganze wird erft furz vor dem Gebrauch auf gelindem Feuer unter be- 
tändigem Rühren zum Auffochen gebracht. Die Quantität ift für etwa 
10 Berjonen augreichend. 


34. Sauerampferſauce zu weichlichem Fiſch und Suppen- 
fleiſch. Man nehme eine Handvoll junger Sauerampferblätter, wajche 
und jchneide fie fein. Dann ſchwitze man in Ya Ei did Butter einen 
gehäuften Eßlöffel Mehl gelb, gebe den Sauerampfer dazu, rühre ihn 
einige Minuten bi er weich geworden, und gieße unter ftetem Rühren 
joviel Fleiſchbrühe hinzu, al3 zu einer jämigen Sauce nötig ift; würze 
diefe mit Muskatnuß und Salz und rühre fie, wenn fie kocht, mit nod) 
ebenjoviel Butter und 1—2 Eidottern oder jtatt dejjen mit 1—2 Eß— 
löffeln dider jaurer Sahne ab. 


35. Gekochte Meerrettichjauce zu Suppenfleiih. Der Meer: 
rettich wird gerieben und zugedeckt, damit fich fein ſcharfer Geſchmack 
nicht verflüchtigt. Unterdes wird Fleiſchbrühe mit viel Fett, aufge: 
quellten Korinthen, etwas Eſſig, einem Stüdchen Zuder, Salz, Butter 
und gejtogenem Zwieback gekocht und damit der Meerrettich durchge: 
rührt. Die Sauce muß jehr did jein. Man gibt fie zu gefochtem 
Rindfleiſch, Kalbfleiſch, auch Rauchfleiſch. 

36. Peterſilienſauce, ſowohl zu Suppenfleiſch, als auch über 
Kartoffeln anzurichten. Feines Nierenfett und Mehl werden zuſammen 
geſchwitzt, Waffer und Salz dazu gegeben, nach dem Durchkochen ein 
reichliches Stück friſche Butter, feingehadte Peterfilie und etwas Fleiſch— 
ertrakt durchgerührt. 

37. Dragonfance zu Suppenfleifh. Sie wird wie Peterfilien- 
fauce gemacht, ftatt Peterfilie wird Dragon genommen, und die Sauce 
mit etwas Citronenfaft oder Effig und 1—2 Eidottern abgerühtt. 


38. Raftanienfauce zu Rauchfleiſch. Die Kaftanien werden mit 
fochendem Wafjer aufs Feuer gebracht, gar gekocht und abgeichält, 
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dann in einem Topf, worin verhältnismäßig ein halber bis ganzer Eß— 

löffel Zuder jchon gelb geworden, ein wenig geröftet und die Sauce 

Nr. 3 dazu gegeben, jedoch ohne Kapern, Sardellen und Champignons. 
Die Sauce paßt zu Rauchfleiſch mit braunem Kohl. 


39. Rote Weinfauce mit NRofinen, zum Durchſtoven von 
Ochſenzunge, jauren Rollen und Rindfleiſch. 2 Eßlöffel voll Mehl 
werden mit einem Stich frijcher Butter gebräunt, mit Fochender 
Zungenbrühe oder Wafler abgerührt und dazu 70 g mit etwas Waffer 
weichgefochte Rofinen, 1 Tafje Rotwein, Citronenfaft oder etwas Bier- 
ejlig, Citronenſchale, Musfatblüte, einige gejtoßene Nelken, etwas 
Buder und Salz gegeben. Die ganze oder in Scheiben gejchnittene gar 
gefochte Zunge wird in diefer Sauce nur bis zum Kochen gebracht; 
dann gebe man eine reichliche Meſſerſpitze Fleifchertrakt Hinzu, wodurch 
die Sauce erjt ihre Vollendung erhält. 


40. Rofinenfauce auf andere Art, gekochtes Rindfleifc darin 
zu ſchmoren. Man Laffe eine Walnuß dick feines Nierenfett hei 
werden, mache darin eine feingejchnittene Zwiebel und 1—2 Löffel 
Mehl bräunlich, rühre e3 mit kochendem Waſſer zu einer gebundenen 
Sauce, gebe etwas gejtoßene Nelken, Nelfenpfeffer, Salz, reichlich 
Rofinen und in Eleine Würfel gefchnittene eingemachte Gurken Hinzu, 
laſſe die Rofinen weich fochen und rühre eine Kleinigkeit Zucker oder 
Sirup nebjt einer reichlichen Mefferipige Fleifchertraft duch. Darin 
laffe man das in Scheiben gefchnittene Rindfleiſch 10—15 Minuten 
langſam jchmoren. 


41. Weihe Sauce zum Schmoren von Ochſenzunge und ge- 
kochtem Rindfleifh. Man Lafje einige Eeingefchnittene Zwiebeln und 
Mehl in reichlich Butter gelb ſchwitzen, rühre dazu von der fräftigen 
Brühe, worin die Zunge weichgefocht iſt, 2—3 ZXorbeerblätter, etwas 
geitoßenen weißen Pfeffer, Muskat und ein Glas weißen Wein oder 
abgeſchälte, in feine Würfel gejchnittene eingemachte Surfen. 

In diefer Sauce laſſe man die recht weich gefochte, abgezogene, 
in Scheiben gefchnittene Zunge 4 Stunde ſchmoren, rühre beim An- 
richten die Sauce durch ein Sieb und mit einem Eidotter ab. 


42. Sauce zu Kalbsfopf. Man läßt einige Schalotten oder 
2 Zwiebeln in gelbbraun gemwordener Butter bräunen, desgleichen 
2 Eplöffel Mehl, rührt dies mit Kalbfleifchbrühe und fochendem Waller 
zu einer gebundenen Sauce und läht diefe mit 2 Möhren, Beter- 
ſilienwurzel, 1 Zorbeerblatt, etwas Cayennepfeffer und Eitronenjchale 
!/s Stunde fochen. Dann reibt man fie durch ein Sieb, fügt einige 
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Citronenſcheiben, etwas Zuder und Salz hinzu, läßt fie kochen umd 
rührt einen fleinen Theelöffel Fleifchertraft, ein Stüd Butter und ein 
Glas Madeira oder weißen Franzivein, oder auch nach Belieben etwas 
englijche Soja durd). 


43. Sance zu Kalb, Lammpfleifc oder Suppenhuhn. Man 
lajje für 6 Perjonen 2 Theelöffel voll feinjtes Mehl mit einem Stüd 
frifcher Butter anziehen, gebe dazu ftark Y/a I kräftige Hühnerbonillon, 
Muskat, etwas Eitronenfaft und Salz, laſſe die Sauce fochen und rühre 
jie mit 3 Eidottern und einem Stüd friiher Butter ab. Man kann 
den Eidottern 1 Theelöffel jehr fein gehadte Beterfilie beimiſchen oder 
auch 1—1!/e Eplöffel Rapern Hinzufügen. Die Sauce muß fo ge- 
bunden fein, daß ſie am Fleiſche hängen bleibt. 


44, Englifche Krebsfauce zum Blumenkohl. 4 Eidotter, 1 Eß— 
löffel Mehl, Muskatnuß, Salz, 1 Taſſe voll Krebsbutter; diefes wird 
mit 1/a 7 Bonillon angerührt, unter beftändigem Rühren bis vors 
Kochen gebracht, fchnell vom Feuer genommen und auch dann noch 
eine Heine Weile gerührt. Die Sauce muß recht gebunden fein. 
Blumenkohl damit angerichtet, macht eine feine, ſchöne Schüſſel. 


45. Englifche Butterfauce zu Gemüſen. Man verarbeitet 
250 g Butter mit 2 Eßlöffeln Mehl, fügt Salz, Pfeffer, etwas Mus- 
fatnuß und die nötige Fleifchbrühe Hinzu, um nad) dem Rühren diefer 
HButhaten im Wafjerbade eine glatte und ſämige Maffe zu erhalten, die 
man in England fast immer zu den nur in Salzwaffer gefochten Ge- 
müſen veicht. 


46. Gewöhnliche Sauce zum Blumenkohl, Man Lafje friiche 
Butter mit !/s ERlöffel voll Mehl etwas anziehen, gebe friiche Milch 
oder Bouillon, oder auch), was am meijten zu empfehlen ift, halb Fleiſch— 
brühe, halb Blumenkohlwaſſer, Muskatnuß und Salz hinzu und rühre 
die Sauce dicklich, ziehe fie mit 1—2 Eidottern ab und ziehe zuleßt 
ein Stüdchen friiche Butter durch. 


47. Spargelfance. Mean nehme für 4 Perjonen 2 Eidotter und 
einen gehäuften Theelöffel Mehl, rühre 2 Eplöffel ſüße oder ſaure 
Sahne und !/a I nicht bittere Spargelbrühe, andernfall3 Waſſer Hinzu, 
gebe Muskatnuß und wenig Eitronenfäure oder Weineffig und 1 Hafel- 
nuß did Zuder dazu, Schlage die Sauce über rajchen: Feuer mit einem 
Schaumbejen bis vorm Kochen, nehme fie vom Feuer, rühre 1 Ei Did 
gute Butter durch und gieße fie jchnell in eine Sauciere. Sollte Die 
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Sauce von der Butter nicht ſalzig genug fein, fo füge man eine Kleinigkeit 
Salz hinzu. Die Sauce muß, gleich der vorigen, diclich fein. 


48, Diefelbe auf andere Art. Für 4 Perjonen 2 Ei did Butter, 
3—4 Eplöffel nicht bittere Spargelbrühe, ſonſt Waffer, etwas Salz 
und 1 Eplöffel voll feingeftogener Zwieback. Man gebe der Sauce 
einen Gejchmad von Eitronenjaft oder Eſſig und bringe fie unter fort 
währendem Nühren zum Kochen. 


49, Feinjchmeder-Sance zu Spargel, Blumenkehl, Kuollen- 
Zieft. !/a 2 Rheinwein quirlt man mit 8 Eidottern, 100 g Butter, 
1 Zaffe Gemüſewaſſer, 1 Taffe Bouillon, wenig Salz, Pfeffer, 1 Priſe 
Zucker und 5 g Maismehl im Wafjerbade did, und richte fie jofort 
über den Gemüfen an. 


50, Saure Eierfauce zu Salatböhnchen, jowie auch zu Kar- 
toffeln. Man nimmt "/a 2 kaltes Wafjer, welches mit fo vielem Eſſig 
vermiſcht ift, daß die Sauce die gewünſchte Säure erhält. Hiermit 
rührt man 3 Eidotter und 1 Theelöffel Mehl an, gibt reichlich Ya Ei 
did Butter, auch Muskatnuß, und wenn die Butter Schwach gejalzen 
ist, etwas Salz dazıı und läßt die Sauce auf hellem Feuer unter fort- 
währendem Schlagen mit einem Schaumbejen bis vors Kochen fommen, 
nimmt fie jchnell vom Feuer und rührt fie noch einige Augenblide, 
damit fie nicht gerinne, indem man noch ebenfoviel rohe Butter ſtückweiſe 


hinzufigt. 


51. Säuerliche Milchſauce, gleihfall® zu Salatbohnen, aud) 
zu heißen Kartoffeln und Endivienjalat. Es wird ein Stüd nad) 
A. 24 ausgefchmolzenes Nierenfett heiß gemacht, je nach Verhältnis 
ein halber bi ganzer Eplöffel Mehl darin durchgerührt, jo viel frische 
Milch unter ftetem Rühren nach und nach Hinzugegofjen, als zu einer 
gebundenen Sauce gehört, diefe mit Salz und etwas Pfeffer, oder nad) 
Geihmad mit Musfatnuß gewürzt und rajch zum Kochen gebracht. 
Dann nehme man die Sauce vom Feuer, rühre ein reichliches Stüd 
Butter und wenig ge an, rühre die Bohnen durch, jtelle fie nur 
bis zum Durchkochen wieder aufs Feuer und richte fie bezw. die Kar— 
toffeln (C. U. Nr. 2) darin an. 


52. Sauce von mit Dragon und Dill eingemachten Zwiebeln, 
zum Schmoren von übriggebliebenem Suppenfleijc oder als Üüber— 
guß zu Kartoffeln. Ein Stück Butter oder feines Nierenfett wird 
erhigt, etwa 1 Eplöffel Mehl darin gelb gemacht und mit guter Knochen— 
brühe, in Ermangelung mit Waſſer und etivas leiichertraft fein 
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gerührt, dann Salz, Pfeffer, 1—2 Lorbeerblätter, eingemachte Zwiebeln 
nebjt joviel von dem Zwiebeleſſig hinzugefügt, als nötig ift, der Sauce 
eine angenehme Säure zu geben und das Ganze gut durchgefocht. Dann 
Ihmort man das Fleiſch 10 Minuten in der Sauce oder gießt fie über 
die fertigen Kartoffeln. 


53. Zwiebeljauce mit Sped zu Kartoffeln, Es wird Sped 
in kleine Würfel gejchnitten, langjam gelb gebraten und dabei oft umge— 
rührt; dann werden recht viele Zwiebeln, ebenfall3 in Feine Würfel 
geichnitten, dazu gegeben, und, wenn auch diefe gebräunt find, 1—2 
Eplöffel Mehl eine Weile darin durchgerührt, Eifig, Waller und Salz 
nad Gejchmad Hinzugefügt und die Sauce gut durchgefocht. 

Will man eine helle Ziwiebelfauce, jo läßt man das Mehl nur 
gelb werden und die Ziwiebeln erjt zuleßt in der Sauce weich dämpfen. 


54, Arme-Lente-Sauce, Man röftet in 60 g Butter einen Löffel 
Mehl, fügt einen Löffel geriebenes Schwarzbrot und ebenjoviel geriebene 
Semmel hinzu, verfocht dies mit 2 Taffen Waſſer, 5 g Fleiichertraft 
und einem Glaſe Wein eine Vierteljtunde, würzt die Sauce mit etwas 
Pfeffer und Citronenſchale und reicht fie zu gefochtem Kalb» oder 
Lammfleiſch. 


55. Speckſauce zum Salat. In Würfel geſchnittener und gelb— 
braun gebratener Speck wird mit 2 Eidottern, 1 Löffel Mehl, 4 bis 
5 Löffeln Ejfig, etwas Waller und Salz angerührt und unter fort- 
währendem Rühren zu einer gebundenen Sauce gekocht, die vor dem 
Anrichten des Salat ganz erfaltet fein muß. 


56. Sirupfauce zum Salat und Fleiſch. Man nehme hierzu 
Butter, ausgebratenen Sped oder anderes gutes Fett, ſchwitze 2 Eß— 
Löffel Mehl darin gelb und nach Gefallen 1—2 feingejchnittene Zwiebeln, 
zerrühre es mit kochendem Wafjer zu einer glatten runden Sauce und 
gebe joviel Eſſig, Sirup, Salz und Pfeffer Hinzu, daß die Sauce 
einen ſüß-ſäuerlichen, pikanten Gejchmad erhält. Wünſcht man Fleiſch 
darin aufzufchmoren, jo füge man noch 70 g Rorintden, 4 Xorbeer- 
blätter und 8 Stüd feingeſtoßene Nelken Hinzu. 


B. Salte Haucen. 


57. Tenfeld-Sance, befonderd zu Wildſchweinskopf, dod) 
auch zu jedem andern Falten Fleiſch paſſend. 4 hartgefochte 
feingeriebene Eidotter, 6 Eßlöffel Rotwein, 4 Löffel feines DI, 2 Eß— 
Löffel Senf, Saft von 2 faftigen Citronen, etwas gejtoßener weißer 
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Pieffer, Salz, gehackte Schalotten, */a feingejchnittener jänerlicher 
Apfel, wenig Zuder, und wenn der Sauce noch Säure fehlt, etwas 
Weineſſig. Man reibt die hartgejottenen Eidotter mit wenig Eſſig fein, 
rührt dann allmählich das DI in Faden Hinzu, fügt alle andern Zu— 
thaten bei und rührt die Sauce fo lange, bis das Ol nicht mehr her— 
vortritt. 


58. Nemouladen-Sauce. !/a große geriebene Zwiebel, 3 hart- 
gekochte und feingeriebene Eidotter, 3 Theelöffel Senf, 6 Eßlöffel 
feines DL, 1 Eplöffel Zuder, Ya 1 Weineifig, weiber Pfeffer und Salz, 
nach Belieben auch 3—4 Stück gehadte Sardellen. Dies alle wird 
eine Weile gerührt, nicht gekocht und jcharf Durch ein Sieb gerieben; 
alsdann können auch Kapern Hinzugefügt werden. 

Die Sauce paßt zu jedem falten Fisch, Braten und Pökelfleiſch. 


59. Mayonnaife zu jeglichem Falten Fiſch und Fleiſch und 
zu verfchiedenen Fleiſchſalaten. Nr. 1. Man nimmt die Dotter 
von 3 hartgefochten Eiern und 1 frifches rohes Eidotter, reibt fie mit 
2 Theelöffel gutem Senf, 1—2 Theelöffel Zuder, 1 Theelöffel voll 
geriebener Schalotten, Salz, reichlich einer Mefjerjpige weißem Pfeffer 
und dem Saft einer Citrone oder etwas Weineſſig fo fein wie Butter, 
gibt dann unter fortwährendem Rühren ettwa Y/ıo I PBrovenceröl in 
Faden hinzu, und wenn dies verrührt ift, nach und nach !/e Taffe 
Fräftige Fleifchertraftbrühe und noch joviel Weinejfig, als man für gut 
findet. Die Sauce muß jehr rund fein. Der Geichmad der Mayonnaije 
fann mit Sardellenbutter, Kapern, in feine Würfel gefchnittenen Eſſig— 
gurfen, Dragon und Beterfilie verändert werden. 

Für viele Feinjchmeder ift eine Mayonnaife nur aus rohen Ei— 
dottern hergestellt angenehmer. Man nimmt zu ihr 5 Eidotter, rührt 
Dieje recht fein, fügt 1 Meſſerſpitze weißen Pfeffer, etwas Salz und 
wenig Senf zu und verrührt dies mit den Eidottern. Unter bejtändigem 
Nühren wird nun !ıo feinſtes Salatöl tropfentweife (man Hat ſehr 
praftiiche Mayonnaifentrichter dazu) zugefegt und Hin und wieder einige 
Tropfen Citronenjaft zugelegt. Iſt die Sauce fteif und did, fett man 
ihr nad) Geſchmack Weineffig zu. 

Bu Hummer- oder Fiſchmayonnaiſen pflegt man gern die Eier 
de3 Hummerweibchens mit der Mayonnatje zu verrühren, welche durch 
jene eine jchöne hochrote Farbe erhält. Bei feinen Geſellſchaftseſſen 
reiht man zu falten blauen Fiichen in Gallert die oben angegebene 
Mayonnaife oft mit Kaviar. Man thut den Kaviar auf ein Sieb, 
fpült ihn mit falten Waſſer folange, bis jedes Korn Elar hervortritt 
und mifcht ihn kurz vor dem Anrichten durch die fertige Mayonnaife. 
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Für Geflügel oder Kalbsröllchen in Sulz rührt man in Franf- 
reich gern etwa 3 Löffel feinſtens gehadten durch ein Sieb geftriche- 
nen gefochten Schinken durch die Mayonnaiſe. 


60. Gekochte Mayonnaiſe. Nr. 2. (Vortrefflich und leicht ver- 
daulih.) Man rührt 4 rohe Eier, 3 Löffel Olivenöl, 1 Löffel Ejfig, 
Salz, Pfeffer und 3 Löffel Fleiſchbrühe im Waſſerbade did, jchlägt 
die Sauce, bis fie jich etwas abgefühlt Hat, und rührt dann noch 4 Löffel 
jehr dicke ſaure Sahne an. Auf andere Weije kann man auch 6 Eigelb, 
2 Löffel Mehl, "/a I ſüße Sahne, 4 Löffel OL, 4 Löffel Eſſig, Salz 
und Pfeffer glatt rühren, im Waſſerbade di Schlagen und durch ein 
Sieb rühren. Auch diefen gefochten Mayonnaifen, bei denen viele 
Hausfrauen ftatt Ol Butter verivenden, was jedoch weit weniger fein- 
jchmedend ift, fan man noch nach Belieben feine Kräuter, Kapern, 
Gurken 2c. zufeßen. 


61. Einfache englifche Sauce. 3 mittelgroße Kartoffeln kocht 
man, jchält fie, läßt fie erfalten und reibt fie fein. 3 harte Eigelb 
werden durd ein Sieb gerührt, mit den Kartoffeln vermijcht, dann 
fügt man 5 Löffel Olivenöl, 1 Löffel Bouillon und 2 Löffel Eifig an 
die Maſſe, gibt Salz, Pfeffer und gemwiegte Peterfilie Hinzu und rührt 
die Sauce gleichmäßig zufammen. Sie muß ziemlich did fein und wird 
zu kaltem gefochten Fleisch gereicht. 


62. Sauce zu falten Feldhühnern und Röllchen von Schweine- 
fleifch in Sulz. 2—3 Eßlöffel Gelee von Kalbsfüßen oder Gelatine, 
3—4 Eplöffel Brovenceröl, 3 Eßlöffel Dragoneffig oder ſcharfer Wein- 
eilig und Dragon, auch Pfefferfraut und Schalotten, alles jehr fein 
gehackt, etwas weißer Pieffer und Salz Dies alles wird ſolange ge= 
rührt, bis es jich verbunden hat und eine dicke Sauce geworden ift. 


63. Eumberlaudfauce zu Schweinskopf u. dgl. Man verrührt 
1 Theelöffel Senf mit 1 Ehlöffel Provenceröl, fügt Y/a Flafche Bur- 
gunder, 1 große Tafje dide braune Kraftfauce Nr. 2 oder 3, ſowie 
300 g Sohannisbeergelee Hinzu und jchlägt die Sauce fo lange, bis 
jich alle Zuthaten gut verbunden haben. Dann fügt man Salz, Pfeffer 
und Eitronenfaft Hinzu und ftellt die Sauce bis zum Gebrauche fühl. 


64. Angenehmer Gewürzjenf zu verjchiedenem Fleiſch. Es 
werden 4 Zwiebeln, 4 Zehen Knoblauch und 8 Lorbeerblätter klein 
gejchnitten, mit 12 nicht zu jcharfem Weinejfig in einem irdenen 
Kochgeichirr zugededt 10 Minuten gekocht, durchgefiebtes Senfmehl 
hinzugefügt und dies mit einer Neibefeule, in Ermangelung einer folchen 
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mit einem hölzernen Löffel jolange gerieben, bis e3 ein dicklicher Brei 
geworden. Alsdann werden 200g feingejtoßener Zuder, 2g Gemwürz- 
nelfen, ebenjoviel guter Zimt damit vermifcht, und die Majje in einem 
verjchloffenen Glaſe aufberwahrt. 


65. Saurer Gewürzfenf. Scharfer Ejfig wird mit geichnittenen 
Zwiebeln, Knoblauch, Dragon, Lorbeerblättern, Dill, Pfefferkraut 
oder breitblättriger Krefje, ganzem Pfeffer, Nelfen und Salz gekocht, 
durch ein Sieb gegofjen und nad) dem Erfalten mit feinem Senfmehl 
angerührt. 

Zu kaltem Fleisch paffend. Diejer Eifig läßt ſich, in Flaſchen ver: 
forft, lange aufbewahren. 


66. Heringsſauce. Ein in Milch gewäjerter und entgräteter 
Hering wird mit 3 hartgefochten Eidottern und einigen Zwiebeln ganz 
fein gehadt und mit Pfeffer, Ol umd Eifig zu einer Sauce gerührt. — 
Zu faltem Braten. 


67. Rohe Meerrettichſauce. Man rühre Y/a Taffe Eifig und 
1 Taffe füge Sahne oder Waffer mit Salz und Zuder und mijche fo 
viel Meerrettich, welcher aber erjt kurz vorher gerieben fein muß, Hinzu, 
daß eine dicke Sauce entjteht, welche neben geichmolzener Butter zu ge: 
fochtem Filch, befonders zu Karpfen gegeben wird. 


68. Rohe Rettichſauce. Man wajche und fchäle die Schwarzen 
Rettiche ganz dünn, reibe fie auf einem Reibeifen, vermifche fie mit 
etwas Salz, Scharfem Eſſig und gutem DI, und gebe fie zu Suppen- 
fleiſch. Auch nimmt man gern auf etiva 4 Ehlöffel geriebenen Meer- 
rettich 2 geriebene Borsdorfer Äpfel, läßt dann DL fehlen und fett 
dem Eſſig etwas Yuder zu. Auch als Beilage zu Butterbrot. 


69. Boretſch zum Rindfleiſch. Die zarten Blätter des Boretſch 
werden fein gefchnitten und mit Eſſig, OL, Salz und Pfeffer an- 
gemengt. 


70. Schnittlauchſauce zu gekochtem Falten oder warmen 
Rindfleiſch. Man nimmt einige Hartgefochte feingeriebene Eidotter 
und die faure Sahne, gibt etwas Effig, dann einige Löffel feines Ol 
unter bejtändigem Rühren langjam Hinzu, ſowie ganz feingehadtes 
Schnittlauch und rührt es noch eine Weile, daß es die werde und fich 
verbinde; dann fügt man nocd wenig Eifig, Pieffer und Salz dazır. 
Mit diefer Sauce angerichtetes Faltes, in dünne Scheiben gefchnitteneg 
Rindfleijch iſt eine fchöne Beilage zu Salat, auch zu Kartoffel, 
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71. Sauce zu Faltem Hamburger Rauchfleifh. Zu 2 Teilen 
franzöfifchem Senf wird 1 Teil dicker Kohannisbeerjaft einige Minuten 
gerührt, und möglichjt noch einige feingeriebene harte Eigelb zugejeßt. 


72. Sauce zu Sülze, wie auch zu einer Gallertſchüſſel und 
zu Faltem Fleiſch. Nr. 1. Einige hartgekochte, feingeriebene Ei- 
dotter, Weineffig, feines DL, Senf, Buder, etwas Pfeffer und einige 
Körnchen Salz. 

Man zerrühre die Eidotter mit etwas Eifig und gebe unter ftetem 
Rühren die übrigen Teile nach Geihmad langjam Hinzu. Die Sauce 
muß zwar pifant, Doch nicht zu fauer, auch der Senfgejchmad nicht 
vorherrichend fein. Nach Gefallen kann man noch Kapern, feingehadte 
Sardellen und Schalotten durchmiſchen. 


73. Sauce zu Sülze. Nr. 2. Geriebene faure Äpel mit Senf, 
feinem DT, Eſſig, Zuder und einigen Körnchen Salz gut gerührt. 


74, Kräuterbutter. Man nimmt 1 Eplöffel feingehadte Peter: 
filte, Schalotten und Kerbel, miſcht es mit 125 g frijcher abgeflärter 
und weich geriebener Butter, gibt den Saft einer Eitrone, etwas Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß dazu. Hauptjächlich zu Rindichnitten, ſowie 
zu allen auf dem Rojt gebratenen Fleiſchrippchen. 


75. Eine gute Salatſauce. 1—2 friſche hartgefochte Eier, 
ein friſches rohes Eidotter, etwas Weineſſig, reichlich 4 Eßlöffel gutes 
Provenceröl, 1 Eplöffel Rotwein, 1 Theelöffel Senf, ganz wenig Salz, 
eine Meſſerſpitze weißer Pfeffer, 2 feingehadte Schalotten, 2 Thee- 
Löffel feingehadter Dragon. 

Man reibe die Eidotter mit '/s Löffel Eſſig möglichjt fein, gebe 
dann unter jtetem Rühren Senf, Pfeffer, Schalotten, Dragon, wenig 
Salz (und, wo e3 gebräuchlich ift, etwas Zuder) Hinzu, ſowie auch 
nach und nach Ol und Wein. Zuletzt miſche man ſoviel Eſſig durch, 
als zum angenehmen Geſchmack einer Salatſauce gehört; zu viel Eſſig 
verdirbt den Salat. — Die Sauce muß tüchtig gerührt werden, damit 
das ÖL nicht hervortritt. Ein Zuſatz von 1 Eßlöffel Sarbellenbutter 
macht fie für manche beſonders wohljchmedend. 


II. Wein, Milch: und Obſtſaucen. 


76. Weiße Weinfauce, Man rühre einen gehäuften Theelöffel 
Mehl nebit 4 Eidottern mit Y/g I weißem Wein an, gebe hinzu: 3 ge- 
häufte Eplöffel Zuder, Citronenjchale und etwas ganzen Zimt, bringe 
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Dies unter bejtändigem Rühren bis vors Kochen und gieße die Sauce 
raſch in ein Gefchirr, worin fie noch einigemal durchgerührt werde, 
damit fie nicht gerinne, und fülle fie dann in die Sauciere. 


77. Weiße Schaumfance, Für 6 Perfonen nehme man 4 große 
frifche Eier, ſtark geichlagen, "a 7 Wein, 1 Theelöffel Mehl (fein 
Kartoffelmehl, weil dies das Schäumen verhindert), etwa 2 gehäufte 
Eplöffel Zuder, einige Eitronenfcheiben und etwas ganzen Zimt, beſſer 
Banille. Dies alles wird mit einem Schaumbefen auf rajchen Feuer 
ſtark gefchlagen, bis der Schaum fteigt (fochen darf die Sauce nicht), 
rajch in ein bereitjtehendes Gejchirr gejchüttet und noch eine Minute 
geichlagen, um das Gerinnen zu verhüten. 


78. Weiße Schaumfauce mit Rum. Ya 2 Wein, 1 Theelöffel 
feines Mehl, 2 ganze Eier, von einer Citrone Saft und die Hälfte der 
fein abgejchälten Schale, ſowie 3 Eßlöffel Zuder werden mit einem 
Schaumbejen beſtändig geichlagen, bis der Schaum fich hebt, dann 
ſchnell in ein Gefchirr gefchüttet, mit einem Gläschen Rum durchmifcht 
und angerichtet. 


79. Kalte Punſchſauce. Sie wird gemacht wie die vorhergehende, 
nur nehme man ftatt der ganzen Eier 3 große oder 4 fleine Eidotter, 
rühre die Sauce big vorm Kochen und miſche falt 1 Glas Arraf durd). 

Bu falten Puddingen paſſend. 


80. PBarifer Sauce zu warmen Puddingen. je 2 Sherry 
Schlägt man mit 75 g Zuder, 6 Eidottern und 3 Löffel Aprikoſen— 
gelee über dem Feuer bis vorm Kochen, dann rührt man raſch 6 Eß— 
Löffel dide füße Sahne durch die Sauce und gibt jie jofort zur Tafel. 


81. Englifhe Sauce zu Plumpudding. 10 Eßlöffel Apfel- 
gelee verrührt man mit 5 Löffel beften Cognac, bis es leicht flüſſig 
wird, fügt dann 2 Taffen jehr die ſüße Sahne Hinzu, fchlägt die Sauce, 
bis fie fochend heiß ift, und gibt fie jofort zu Tiſch. 


82. Rote Weinſauce. Man Yafje Ye I roten Wein, 125 g 
Buder, einige Stüd Zimt, die Schale einer halben Citrone und 2 Eß— 
Löffel Himbeer- oder Johannisbeer-Gelee zugededt big zum Kochen 
fommen, rühre Rartoffelmehl mit altem Waſſer an und gebe davon 
foviel zum Wein, daß die Sauce etwas gebunden wird, und Fülle ſie 
jogleich in eine Sauciere. 


83. Rote Weinfance mit Korinthen. Es werden 30—50 g 
gereinigte Korinthen, "/a in Scheiben gejchnittene Citrone, ohne die 
Davidis, Kochbuch. 31 
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Kerne und einige Stüdchen Zimt in Y/a 2 Waffer zugededt 1/a Stunde 
langſam getocht, worauf die Korinthen weich fein werden. Dann gebe 
man 1/4 2 Wein und Zuder hinzu und rühre, wenn die Sauce vor dem 
Kochen ift, ein wenig Kartoffelmehl, mit Waſſer verrührt, hinzu, um 
fie etwas zu binden. Das Kartoffelmehl bedarf zum Garwerden nur 
des Auffochen?. 


84. Kalte rote Weinſauce mit Rum, Diefelbe wird gemacht 
wie rote Weinjauce, jedoch ftärfer verfüßt. Nachdem fie vom Feuer 
genommen und etwas abgekühlt ift, wird fie mit einer Fleinen Taſſe 
Rum vermiſcht. 


85. Rote Schaumſauce. Man richte ſich hierbei ganz nach dem 
Rezept zu weißer Schaumſauce, bereitet ſie aber mit Rotwein. Statt 
Citronenſcheiben kann nach Belieben etwas Fruchtſaft oder Johannis— 
beer⸗Gelee beigemiſcht werden. 


86. Sauce von echtem Sago. Man rechne auf 6 Perſonen 
ungefähr 70 g Sago, waſche und laſſe ihn langjam mit etwas Waffer, 
Citronenjchale und ganzem Zimt weich und kurz einfochen, gebe dann 
Buder, den Saft einer Citrone und Wein Hinzu, bis die Sauce Die 
gewünſchte Rundung hat, Lafje fie noch einmal aufkochen und durch ein 
Sieb laufen. Zu roter Sauce ift auch etwas Gelee oder Himbeereffig 
zu empfehlen, der Citronenjaft bleibt dann weg. 

Echter Sago muß ungefähr 2 Stunden kochen, doch kann man zu 
diefer Sauce auch Perlfago nehmen, welcher nur !/s Stunde Kochens 
bedarf. 


87. Banillefauce. Nr 1. Man läßt ein Stüd Vanille in 
1/; I füßer Sahne oder frischer Milh 1 Stunde ausziehen, rührt 
dann einen gehäuften Theelöffel Mehl, 4 Eidotter und etwas Zucker 
hinzu und bringt dies unter beftändigem Rühren bis vors Kochen. 
Man gibt die Sauce ſowohl warm als kalt. Die Vanille ift zweimal 
zu gebrauchen. 


88. Banillefance mit Wein. Nr. 2. Man läßt ein Stüd 
Banille in einer Taſſe Waffer an heißer Herdftelle ausziehen, fchüttet 
das Vanillewafjer aladann in Y/s 2 Wein, fügt 125 g BZuder, 20 g 
Maismehl, 4 Eidotter und zwei ganze Eier und eine Priſe Salz Hinzu 
und jchlägt die Sauce im Wafferbade bis zum Didwerden. Nach dem 
Erkalten mifcht man kurz vor dem Anrichten Y/a 7 zu Schaum ge- 
Ichlagene füße Sahne durch die Sauce, welche ihres vorzüglichen Ge— 
ſchmacks wegen zu den feinsten Mehlſpeiſen gereicht wird, 
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89, Schofoladenfance, Nachdem man 70 g Schokolade zu einem 
feinen Brei hat kochen laffen (fiehe Getränke, Abſchnitt V. Nr. 4 u. 5), 
gießt man ?/s 2 fühe Sahne, a2 Milch, worin ein Stück Vanille 
ausgekocht ift, nebſt Zuder Hinzu und rührt die Sauce mit 2 Ei- 
dottern ab. 


90. Mandelſauce. 30 g geitoßene Mandeln, worunter 2 Stüd 
bittere fein fönnen, werden mit Vanille in etwas Milch '/a Stunde 
langſam gekocht, durch ein Sieb gegeben, mit Y/2 2 junger Sahne 
oder Milch, 2 Theelöffeln Mehl und Zuder gefocht und mit 2—3 Ei- 
dottern abgerührt. 


91. Milchſauce zu Pottgebentel. Man jchwitt mit einem 
reihlichen Stich Butter einen geſtrichenen Eplöffel Mehl, rührt Va I 
Milch Hinzu, läßt dies mit Zucker und etwas Salz fochen und rührt es 
mit 1 Eidotter ab; nötigenfalls kann die Sauce auch ohne Ei gemacht 
iverden. 


92. Geſchlagene Sahne zu Eierkäſe. Saure Sahne wird mit 
Zuder und gejtogener Vanille ſchäumig gejchlagen. 


93. Kalte Sahneſauce mit Gelee oder rotem Wein (zu 
Milchſpeiſen pafjend), 1 Taſſe flüffig gemachtes Himbeer- oder 
Sohannisbeer-Gelee oder -ſaft ſchlage man mitteld eines Schaum: 
bejens mit !/a Z dicker füßer Sahne fchäumig. 

Dder: Dan jchlage halb roten Wein, halb dide Sahne mit Zuder 
und Zimt ſchäumig und miſche einige Eßlöffel Arrak durd. 


94, Sauce von frifhen Johannisbeeren, ſowohl Falt als 
warm zu geben, a 2 friicher Johannisbeerſaft, 250 g Buder, 
etwas Zimt. 

Die Kohannisbeeren werden wie zu Gelee ausgepreßt. Dann 
fee man den bemerften Saft mit !/a 2 Waffer, Zuder und Zimt aufs 
Feuer, nehme beim Kochen den Schaum davon ab und mache die Sauce 
mit etwas Kartoffelmehl oder jtärfe — ungefähr 2 Theelöffel voll 
mit Waffer gerührt — etwas ſämig. 


95. Ungekochte Sauce von Johannisbeerſaft. Nachdem die 
Sohannisbeeren wie zu Gelee ausgepreßt find, gebe man den Saft in 
eine Schale und rühre ihn kurz vor dem Anrichten mit durchgeſiebtem 
geriebenen Zuder 4 Stunde. Man kann zu einem Pfund oder zu 
!/g 1 Saft 250 g Buder rechnen. 

31* 
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Solde Sauce, ebenfo jchön von Farbe als erfrifchend und an- 
genehm von Geichmad, ift zu allen Blancmangers und falten Reis— 
ſpeiſen unvergleichlich. 


96. Himbeerjauce. Himbeerjaft oder -gelee wird mit Waffer 
und weißem Franzwein, Zimt und Zucker aufgekocht, dann mit etwas 
Kartoffelmehl oder feiner, im wenig Wafjer aufgelöfter Stärke, etwas 
ſämig gekocht. 


97. Erdbeerfauce für die feine Küche. Man ftreicht zu diefer 
Sauce ein Liter friichgepflücdte Erdbeeren (am ſchönſten find Wald— 
erdbeeren) durch ein Sieb, vermijcht fie mit 125 g Buder, dem Saft 
einer Citrone und */ıo 2 Madeira und jchlägt die Sauce bis vorm 
Kochen, um fie warm zu feinen Buddingen wie Kabinettspudding zu 
geben. Will man fie al2 False Sauce zu Falten füßen Speijen geben, 
focht man fie nicht, fondern verrührt die dDurchgeriebenen Erdbeeren 
mit Zuder und Banille jowie *101 dicker füßer Sahne eine Halbe 
Stunde. Beide Bereitungsweilen geben eine vorzügliche Sauce. 


98. Schaumſauce von Himbeer: oder Fohannisbeerjaft. 
4 recht frifche ganze Eier werden ſtark geichlagen, und 1 Theelöffel 
Mehl nebit "/z 2 friichem Himbeer- oder Kohannisbeerjaft Hinzugefügt, 
der mit Zucker gehörig verfügt und mit einem Schaumbejen ftarf ge— 
ichlagen wird, bis er fteigt, nicht kocht. Zu eingefochtem Saft kann 
man ein Drittel weißen Wein oder Waſſer mijchen. 


99. Sauce von übriggebliebener Brühe eingemadter 
Zwetihen. Man vermijche die Brühe zur Hälfte mit Waffer, rühre, 
wenn fie kocht, etwas mit Waffer zerrührte Stärfe Hinzu und gebe die 
Sauce zu falten Reis- oder Griesmehlipeifen. 


100. Hagebuttenjauce. Eine Handvoll Hagebutten wird mit 
1)21 Waffer Ya Stunde gekocht, durch ein Sieb geftrichen, mit weißem 
Wein, Zuder und Zimt durchgefocht und mit joviel Kartoffelmehl oder 
Stärfe mit Wafjer durchgerührt, daß die Sauce fich bindet. 


101. Sauce von getrodneten oder friſchen Kirchen. Pan 
itoße in einem Mörfer getrodnete ſaure Kirſchen oder frijche mit einem 
Zeil der Steine, koche fie mit den Kirſchen 4 Stunde in Waffer und 
einigen Eitronenjcheiben und rühre fie durch ein großes Sieb. Dann 
laſſe man die Sauce wieder kochen, gebe Zuder, gejtoßenen Zimt und 
etwas Nelfen Hinzu, und rühre joviel mit Waſſer aufgelöfte Stärke 
durch, daß die Sauce recht gebunden wird. Auch ein wenig Arraf 
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hinzuzufügen, ift nicht übel. Statt der Rirfchen kann man auch 
Kirſchenmus nehmen. 


102. Sauce von frifchen Zwetſchen. Die Zwetſchen werden 
gut gewaschen, ausgejteint, mit etwas Waffer, einigen Nelken, woraus 
die Köpfchen entfernt, und einigen gröblich gejtoßenen Kernen aus den 
Zwetſchenſteinen weich gekocht, durch ein Sieb gerieben und wieder 
zum Kochen gebracht. Sollte die Sauce nicht dicklich genug fein, fo 
foche man einen halben bis ganzen Theelöffel Kartoffelmehl, mit etwas 
Waſſer aufgelöft, durch und verfüge die Sauce nad) Gutdinfen mit 
etwas Buder. 


103. Sauce zu Griespudding. !/a 7 weißer Wein, Ya 1 
Wafler, Saft von 1 Eitrone und etivas gelbe Eitronenjchale wird mit 
1; Pfund Zuder und 1 Eßlöffel guter Stärke einige Minuten gekocht 
und 1/s Z eingemachtes Tuttifrutti einmal durchgefocht. 


S. Backwerk. 


I. Torten und Kucden. 


1. Allgemeine Regeln. 


Behandlung der Bauptbeitandteile. Zum guten Geraten der Torten 
und Kuchen dient es, deren Bejtandteile wenigſtens einige Stunden, in 
kalter Jahreszeit abends vorher, in ein warmes Zimmer zu ftellen, um 
fie zu erwärmen, und das Einrühren an einem zugfreien warmen Orte 
vorzunehmen. Blätter und Butterteig machen hiervon eine Ausnahme. 
Die Eier aber, wovon das Weiße zu Schaum gejchlagen werden foll, 
bringe man nicht vor dem Gebrauch in die Wärme. Wie das Eiweiß 
jchnell und feſt geſchlagen werden fann, iſt in A. Nr. 2 angegeben. 


Mehl und Stärke. Zu Torten und Kuchen nehme man Mehl und 
Puderjtärfe beiter Qualität. Nach dem Erwärmen muß ſowohl das 
Mehl ala auch der Zuder durch ein Sieb gerührt werden (man hat 
dazu jetzt praktische Siebe mit Rührvorrichtung), andernfalls wird man 
feinen feinen Teig erhalten. Zu feinen Torten ift ein Zuſatz von Reis— 
mehl jehr zu empfehlen. Selten erhält man ganz trodnes Mehl; man 
erfennt feuchtes daran, daß e3 zu mehr oder weniger feiten Kügelchen 
zufammengeballt ift; es muß dann in der warmen Küche ausgebreitet, 
oft umgerührt und erft nach dem Trodnen durch ein feines Sieb gerührt 
werden. Mit dem Puderzucker verhält es fich ähnlich. Oft muß man 
diejen im Mörjer noch einmal ftoßen, fo feit it er durch das Trodnen 
zu Klumpen erhärtet. 

Butter. Man wende zu allem Backwerk nur gute friſche Butter 
an und entferne durch Wafchen und Kneten die jalzigen und wäfjerigen 
Teile. Wo man genötigt ift, fchlechtere Butter zu nehmen, da reicht 
jedoch das Auswaſchen nicht Hin, fie muß nach langſamem Schmelzen 
vom käſigem Bodenjage, welcher dem Gelingen des zu Badenden hin- 
derlich ift, abgefüllt werden. Um fie ſchäumig zu rühren, ftelle man fie 
in der zum Einrühren bejtimmten Schale einige Minuten auf fochendes 
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Waſſer oder an einen heißen Dfen, damit fie erweiche, aber nicht 
Ihmelze, und reibe fie dann mit der runden Geite eines hölzernen 
Löffels jo lange, bis fie Blafen wirft. 

Dorfiht beim Aufihlagen der Eier. Auch forge man für gute Eier 
— ein etwas verdorbenes Ei verdirbt befanntlich die ganze Maffe. 
Darum gejchehe das Aufichlagen nicht über der zum Einrühren be- 
jtimmten Schale. 


Mandeln, Eitronen. Bei Anwendung von Mandeln wird auf die 
Mandelreibe im Abichnitt A. Nr. 54 aufmerkſam gemacht; desgleichen 
beim Gebrauch von Citronen auf Nr. 58 gleichen Abjchnitts. Die 
Citronenfchale wie auch der Saft kann durch den betreffenden Extrakt 
erjegt werden. Durch zu ftarte Anwendung von Citronenſchale erhält 
jede Speife einen üblen Gejchmad. Ebenſo ift es mit Cardamom, deſſen 
Geſchmack nicht von jedermann geliebt wird. Eine gute Würze in Hefen- 
fuchen liefert etwas Rojenmwaffer. 

Dorrihtung der Sorm. Bevor man da3 zu Badende einrührt, 
forge man dafür, daß die Form oder Pfanne rein ausgerieben, mit 
Schmelzbutter oder wenig gejalzener Butter allerwärt3 gut beftrichen 
und mit gejtoßenem Zwieback oder getrodnetem Weißbrot bejtreut 
werde, damit man nicht genötigt fei, das Eingerührte hinzuftellen, bis 
die Form fertig gemacht ift, wodurd manche Kuchen gänzlich mißraten 
würden. Blätterteig bedarf jedoch feiner ausgejchmierten Platte oder 
Form, indem er durch eigene Fettigfeit losläßt. 

Rühren dev Ruchenmafie und Verarbeitung eines Teiges. Die Vor— 
Ihriften zu den einzelnen Kuchen find genau angegeben; indes möchte 
e3 nicht überflüffig fein, im allgemeinen über die Bereitungsimeife 
einige Worte zu jagen: Zum Einrühren gehört eine tiefe Schale und 
ein Kleiner hölzerner Löffel mit langem Stiel. Man jebe jich entweder 
mit der Schale Hin, oder man lege ein naßgemachtes Tuch auf einen 
Tiſch und stelle jene darauf, wodurch das Hin- und Herichieben ver- 
hütet wird. Sind die Beftandteile des Kuchens, mit Ausnahme des 
Eiweißſchaums, gut miteinander vermijcht, fo kann man jedes fernere 
Rühren als nubloje Beitverfchtwendung unterlaſſen, denn die Angabe, 
daß weiteres Rühren dem Teig Luft zuführe und ihn dadurch loderer 
mache, ift ein Irrtum, find alle Zuthaten völlig miteinander vermifcht, 
macht ſelbſt ftundenlanges Rühren den Kuchen nicht beſſer. 

Bereitungsweife der Butterteige. Bei jedem Butterteig muß vor 
allem das fogenannte Kneten gänzlich vermieden werden, da folches 
nur dazu dient, den Teig zu verdichten. Um ihn loder und mürbe zu 
machen, lege man die Butter in die Mitte des Mehles, menge und ver- 
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arbeite den Teig anfangs mit einem Mefjer, dann mit dem Ballen 
der rechten Hand, fehre ihn öfter um und lege ihn von allen Seiten 
nad der Mitte Hin zujfammen, wobei etwas Mehl untergeftäubt 
werde, mwelches Vorarbeiten jo lange geichehe, bis Mehl und Butter 
verbunden find. Dann ftelle man den Butterteig einige Stunden an 
einen falten Drt. 


Badpulver. Um namentlich bei Biskuit-⸗, Sand», Brot-, Mandel- 
kuchen und dergleichen ein jtärferes Aufgehen zu bewirken, als es durd) 
bemerftes jtarfes Rühren und die Anwendung eines jtarfen Eiweiß— 
ſchaumes ſchon gejchieht, jo mijche nıan vor dem Eiweißjchaum einen 
Teil doppeltkohlenjaures Natrium und drei Teile Cremortartari, welche 
man durch ein feines Sieb rührt, durch die Maſſe. Man braucht je 
nach der Größe der Kuchen 10—15 g gleich 1—1!/a Theelöffel doppelt- 
fohlenjaures Natrium. Die Beitandteile des Badpulvers find gejondert 
aufzubewahren. Liebigs felbitthätiges Badmehl, jowie andere fertig 
gemilchte Badpulver, ganz bejonders das deutiche ſowie das Victoria- 
Backpulver, fünnen fehr zur Auwendung empfohlen werden. Mit dem 
Badpulver zufammen mijcht man auch etwas Kochſalz durch, wenn dieſes 
nicht ſchon in der Butter genügend vertreten fein follte. 


Befenteig. Hinfichtlich der Bereitung eines guten Hefenteiges ſorge 
man vorab für friiche, nicht bittere Hefe. Um dieje von ihrem unan- 
genehmen Geſchmack gänzlich zu befreien, gieße man am vorhergehenden 
Abend Faltes Waſſer auf die trodne Hefe und vor dem Gebrauch da- 
von ab. Nad) dem Abgießen des Waſſers rühre man etwas lauwarme 
Milch und Zuder Hinzu. Lebterer bewirkt eine ftärfere Gärung. Mit 
Recht kommt das Baden mit Hefe in neuerer Zeit immer mehr ab, da 
gutes Badpulver in allen Fällen bequemer und rafcher zum Ziel 
führt, ftet3 gut ift und ein Mißlingen faſt ausjchließt und vor allen 
Dingen auch billiger ift, weil bei feinem Gebrauch nichts, wie es bei 
der Gärung durch Hefe geichieht, vom Teige verloren geht. 

Zu Hefenbaden muß die Milh gut laumwarm fein, ſowie aud 
Mehl, Butter, Zuder, und die zum Einrühren bejtimmte Schale oder 
Mulde. Beim Baden mit Dadpulver aber werden alle Zuthaten falt 
eingerührt. Iſt der Teig gut gerührt, jo wird er dadurch ungemein 
verbefjert, milder und feiner, daß die Maffe einige Zeit ununterbrochen 
recht derbe gefchlagen wird. Es gejchehe dies bei einem meichen Teige, 
wie 3. B. Rodon- oder Formkuchen, Puffer und dergleichen mit der 
runden Seite des Rührlöffels, bei fefterer Maſſe nehme man den Teig 
in die Hand, ſchlage ihn einigemal ftarf auf den Badtifch, lege den 
aljo Lang gejchlagenen Teig zufammen und jeße das Schlagen und 
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Bufammenlegen bis zur bemerften Zeit fort. Hat man eine Badmulde, 
jo kann man den Teig darin tüchtig hin und her werfen. 

Nachdem ftelle man den Teig an einen warmen zugfreien Ort, 
bedede ihn mit einem jauberen erwärmten Zaffentuche und Lafje ihn 
langjam etwa 11/s—2 Stunden aufgehen. Ein langjames Gären 
macht den Teig milde, ein zu rajches und ftarfes Treiben aber troden 
und zäh. 

Erproben der Bibe. Der Grad der Hitze zum Baden läßt fich 
durh ein Stück Papier erproben. Legt man diejes in den Badofen 
und es wird bald gelb, aber nicht ſchwarz, fo ift diejer ſtärkſte Hitze— 
grad für Blätter- und Hefenteig geeignet; wird das Papier lang- 
jam gelb, jo hat die Hike nur den zweiten Grad und paßt für 
das meiste zu Badende; noch ſchwächere Hite, der dritte Grad, für 
Gebäck, welches austrocdnen muß. In neuerer Zeit hat man Brat- 
thermometer, die an der Dfenthür des Bratofens befejtigt werden und 
die Hige angeben. Sie find allen praftiichen Hausfrauen zu empfehlen, 
jowohl beim Baden als auch zum Braten. Für Hefenbackwerk ift 
110 IR. die richtige Temperatur; Weißbrot braucht 120 °, feine Sand- 
und Biskuitbackwerke 100 9 und Badwerf, dag nur austrodnen foll, 
90 'R. Diefe letzteren Temperaturen entjprechen ungefähr den vorhin 
erwähnten drei Hitegraden. 

Eine ſehr gleihmäßige und nicht zu ſehr austrodnende Hige erzielt 
man mit dem zu allem hineinpaffenden Backwerk jehr empfehlenswerten 
Heußiſchen Brat- und Badapparat. (Siehe Seite 6.) 


erproben des Garjeins. Bei den Kuchen iſt zwar joviel als mög— 
lich die Zeit des Badenz angegeben; da das Garjein aber jehr von der 
Beichaffenheit der Hite abhängt, fo kann man ſolches dadurch er— 
proben, daß man mit einem fteifen Strohhalm oder einem ganz dünnen 
trodnen Reilig an 2—3 Stellen den Kuchen durchjticht, wo man als— 
dann, wenn nicht! daran hängen und das Holz troden geblieben ift, 
vom Garjein überzeugt fein kann. Die Kuchen Yänger al3 nötig im 
Dfen zu laffen, gereicht ihnen jehr zum Nachteil, am meijten ijt das 
bei Hefenbadwerf anzunehmen. 

Sormen. Sit der Kuchen aus dem Ofen genommen, fo ftelle man 
die Form etwa 10 Minuten an einen warmen zugfreien Ort, nehme 
ihn dann erjt heraus und bringe ihn nicht fogleich in ein faltes Zimmer. 
Hierbei wird auf die Zweckmäßigkeit der blechernen Springformen auf- 
merkſam gemacht, von welchem der Rand jo leicht vom Boden zu ent= 
fernen ijt und der Kuchen ausdünften kann, ohne, wie e& bei anderen 
Formen unvermeidlich jein würde, den Kuchen beim Herausnehmen zu 
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ſchütteln, oder ihn wenigſtens ftarf zu bewegen, wodurch ſchwammige 
Kuchen zufammenfinten. Selbft zu Obſtkuchen find ſolche Formen zu 
empfehlen, da diefen darin eine befjere Form und ein aufftehender Rand 
gegeben werden kann. Übrigens ftürzt man jonft jeglichen Kuchen aus 
einer Blechform am beiten auf ein Sieb, um ihn gleichmäßig aus— 
dünsten zu Laffen. 

Die Formen müſſen nach jedem Gebrauch mit weichem Papier oder 
einem Tuche fauber ausgerieben und an einem luftigen Orte Hingejtellt 
werden. 

Aufbewahren des Gebadenen. Dasjelbe erhält fih am beiten in 
Glas und Porzellan mit feſtſchließenden Dedeln — eine gewöhnliche 
Suppenterrine eignet fich bejonders dazu. Auch Blechtrommeln find 
jehr gut, doch müſſen fie von Zeit zu Zeit mit heißem Waſſer aus— 
gewajchen, troden gerieben und ausgelüftet werden. Sefen- und 
Obſtkuchen find friich am beiten; doch kann man fie nach einigen Tagen 
dadurch wieder auffriichen, daß man fie kurz vor dem Gebrauh in 
einem recht heißen Dfen durchwärmen Täßt. 

Nicht gar gewordener Ruchen. Sollte ein Obftkuchen von Butter- 
teig nicht recht gar geivorden fein, ſo kann man ihn oder den vorhan- 
denen Reft jogleich oder nach einigen Tagen in einem recht heißen Ofen 
nachbaden, wodurch er eben nicht an gutem Gejchmad verliert. 


2. Guter Blätterteig. 1 Pfund feines trocknes Mehl, 1 Pfund 
gute Butter, 1—1!/a Taffe kaltes Waffer, 1 Kleines Glas Rum oder 
Arraf und 1 ganzes Ei. 

Abends vorher wird die Butter mit der Hand gut ausgewaſchen, 
damit fie recht zähe werde, einen Finger did platt auseinandergedrückt 
und auf einem Teller in den Keller gejtellt. Am andern Tage häuft 
man da3 Mehl in der Mitte eines reinen Badbrettes, macht in der 
Mitte des Mehls eine Vertiefung, gibt Ei, Waffer und Rum hinein, 
rührt mit einem Meſſer das Mehl dazu und verarbeitet den Teig mit 
den Händen gleich einem Weißbrotteig. Er darf nicht zu fteif fein, 
aber auch nicht an den Händen Fleben. Dann rollt man ihn einen Kleinen 
Finger did aus, legt die Butter darauf und fchlägt den Teig rechts und 
links über die Butter, ebenjo auch die beiden andern Seiten, und läßt 
ihn im Kalten !/e Stunde ruhen. Darauf wird er außgerolt, wobei 
man zum Über- und Unterjtäuhen nur wenig Mehl nehmen darf. Der 
Teig wird nun mit einem reinen Handftäuber abgejtäubt, damit fein 
Mehl darauf liegen bleibt, nach angegebener Weije zun zweitenmale 
zujammengejchlagen und wieder !/s Stunde ruhen gelaffen. So ge— 
Ihieht e8 noch zweimal. Che der Teig zum viertenmal ausgerollt 
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wird, fchneide man ein Stüd zum Rande ab, rolle das größere Stüd 
dünn aus, lege von gewünjchter Größe einen Blechdedel oder eine 
Schüſſel darauf, fahre mit einem Tortenrädchen ringsherunt, ftäube 
etwas Mehl über, jchlage den Teig kreuzweis zufammen, weil man 
ihn jo beſſer auf die Platte bringen kann, ftäube das Mehl rein ab, 
bejtreiche ihn ringsum, wo ver Rand zu liegen fommt, nur nicht die 
Seiten, mit etwas Ei oder auch Waffer, lege von dem abgefchnittenen 
und ausgerollten Teig einen Rand auf und fteche an verjchiedenen 
Stellen mit dem Mefjer hinein, wodurch Blafen verhütet werden. Nach- 
dem der Teig alſo behandelt, muß er ohne Aufichub fofort in den 
Ofen, andernfall3 wird der Blätterteig nicht geraten. Man bade ihn 
bei 1 Grad Hitze nicht länger als bis er hoch aufgegangen ift und fich 
ihön gefärbt hat. 


3. Saarbrüder Blätterteig. 330 g Butter, nach Nr. 1 vorge- 
richtet, 330 g feinjtes trodenes Mehl, 2 Eplöffel Arrak und eine reich- 
lihe halbe Obertaſſe kaltes Waſſer. 

Die Hälfte des Mehls wird mit dem Waſſer und Arraf zum Teig 
gemacht, danach die Butter mit der andern Hälfte des Mehls tüchtig 
gefnetet, jeder Teil einzeln ausgerollt, dann aufeinander gelegt und 
noch dreimal ausgerollt. 


4. Guter Teig zu Torten und Paſteten. Zu 1 Pfund feinem 
Mehl nehme man 375 g gute ausgewafchene Butter, 1 ganzes Ei, 
1 Eidotter und 2 Eplöffel FSranzbranntwein oder Rum. Das Mehl 
wird in eine Schüfjel gethan, die Butter in Feine Stücke zerpflüdt und 
durch das Mehi gemischt. Dann wird in der Mitte desjelben eine 
Vertiefung gemacht, die Eier, mit einer halben Obertafje Waſſer zer- 
ihlagen, nebft dem Branntwein hineingegeben und mit einem Mefjer 
ein Teig daraus gemacht, der wie Blätterteig viermal ausgerollt und 
zu beliebigen Zwecken benubt mwird. 


Anmerk. Diejer Teig ift bejonder3 im Sommer zu empfehlen, wo wegen 
der großen Hite der Blätterteig für Ungeübte jchtwierig zu machen ift. 


5. Englifcher Teig zu Torten und Fleinem Backwerk. 1 Pfund 
feine Mehl, 125 g durchgefiebter Zuder, 125 g gejtoßene Mandeln, 
1 Eidotter, 9 hartgefochte Eier, von denen da3 Gelbe ganz fein gehadt 
wird, 330 g ausgewaſchene, in Eleine Stüde zerpflüdte Butter und 
joviel weißer Wein, daß ein Teig daraus gemacht werden Tann, der 
fich Leicht rollen läßt. Hiervon 1 Unter und Oberblatt oder eine 
gitterartige Torte. 
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6. Guter Mürbeteig zu Torten. Zu 570 g feinem Mehl nehme 
man 1 Pfund ausgewajchene Butter, 70 g Zucker, reichlich ein halbes 
Weinglas Faltes Waſſer. Die Mafje wird nach den allgemeinen 
Regeln zufammengemacht (nicht gefnetet), bis fich alles gut verbunden 
dat. Dann laſſe man den Teig einige Stunden, e3 kann auch eine Nacht 
jein, an einem falten Orte ruhen, rolle ihn aus und laſſe den Kuchen 
in Mittelhige baden. 


T. Feiner Hefenteig zu Obſtkuchen. 1 Pfund feines gewärmtes 
Mehl, 250 g ausgewaſchene Butter, 1 Ei, 2 Eidotter, 3 Eßlöffel 
Buder, !/s 2 lauwarme Mil, 30 g Hefe, nach Nr. 1 diejes Abſchnitts 
vorbereitet und 1 Theelöffel Salz. 

Die Hälfte des Mehls rühre man mit der Milch und der Hälfte 
der Hefe, laſſe eg gut aufgehen, arbeite dann das übrige Mehl, Die 
weich gewordene Butter, Hefe und Salz durch, Ichlage den Teig nad) 
Nr. 1, rolle oder drüde ihn mit der flachen Hand auseinander und jtelle 
ihn zum nochmaligen Aufgehen an einen warmen, zugfreien Ort. 


8. Guß zu einem großen Kuchen von frifchen Zwetichen. 
1 I dide ſaure Sahne, 4 Eier, 2 Eßlöffel Zuder, 1 Theelöffel Zimt, 
bejjer geitoßene Vanille oder wenig geriebene Eitronenfchale. 

Man jchlägt die Sahne tüchtig mit den ganzen Eiern und gibt fie, 
wenn der Kuchen beinahe gar ift, Löffelweife darüber. Nach dem Gar- 
werden bejtreut man ihn noch recht die! mit gejtoßenem Yuder. 


9. Zuderguß zu einer Torte oder Fleinem Badwerf, ſowie 
aud) vom Berzieren des Guſſes. 125 g feine durchgefiebte Raf— 
finade, 1 zu Schaum gejchlagenes Eiweiß, Saft einer großen Citrone 
oder 1 Eplöffel Rum oder Arraf. 

Buder und Citronenjaft werden gerührt und das Eiweiß theelöffel- 
weiſe allmählich Hinzugegeben, wobei man den Guß fortwährend rührt, 
bis er fchneemweiß geworden ift. Dieſer Guß wird dann, nachdem der 
Kuchen auf der Schüffel erfaltet ift, darüber geftrichen und getrocknet, 
was an der Sonne, in einem abgefühlten Ofen oder durch eine glüühend 
gemachte Schaufel geichehen fann, die man über dem Kuchen hin und 
her bewegt; doch jei man bei leßterem Verfahren vorjichtig, daß der 
Guß weiß bleibe und nicht von der Hitze gelbe Flede befomme. — 
Man kann den Guß mit Streuzuder verzieren, oder mittel® einer 
Heinen Blumenzange eine Guirlande von Myrten oder anderen pafjen- 
den Blättchen um den Kuchen, und in der Mitte Heine zierliche Bou- 
quetchen von feinem Grün mit jchönen Blumenblättchen legen, Doch 
muß dies gejchehen, ehe der Guß trodnet. 
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10. Zuderguß unfhädlic zu färben. Dean kann dem Guß 
auf folgende Weife eine Färbung geben, oder einen Teil färben und 
den weißen damit verzieren. Braun: wenn man etiwa3 geriebene 
Schokolade in die Maſſe rührt; ſchön rofa: wenn einige Tropfen 
Johannisbeer- oder Himbeerjaft Hinzugefügt werden; hochrot: mit 
Cocenille, welche man aufgelöjt in der Apotheke kauft; doch darf der 
Guß dann nicht mit Citronenfäure bereitet fein, fonft erhält er eine 
gelbe Farbe jtatt der roten; ein wenig in Wafjer aufgelöfte rote Gelatine 
ift ebenfall3 anwendbar; blau: mit Alkermes- und etwas Citronenfaft, 
violett: mit Veilchenjaft; gelb: mit Eitronenzuder oder etwas Safran, 
worauf einige Tropfen Branntwein gegeben jind; grün: man gibt das 
Eiweiß, welches zum Zuder gebraucht werden foll, zu 30 g rohem 
Kaffee in ein Töpfchen und läßt es eine Nacht ftehen, wodurch e3 eine 
grüne Farbe erhält, oder man preßt aus zerjtoßenen Spinatblättern 
einige Tropfen Saft. 


11. Streuzuder zum Berzieren des Backwerks. Man gibt 
125 g Mohnjamen in eine flache Schüffel und focht 125 g Zuder, den 
man vorher in Wafjer getunft hat; wenn er nicht mehr heiß ift, gibt 
man hiervon 1 Löffel voll auf ven Mohnjamen und rührt ihn mit der 
flachen Hand folange, bis er anfängt kalt zu werden. Dies wiederholt 
man 6—8 mal, wo alddann der Zuder aufgebraucht fein wird. 

Das Färben gefchieht auf folgende Weife: rot: mit etwas Coche- 
nille; gelb: mit Safran (wegen der Schädlichfeit nur jehr mäßig zu 
verwenden), welcher mit einigen Tropfen Branntwein abgezogen ift; 
ein Teil de3 Zuckers bleibt weiß. Da in neuerer Zeit manche Farben 
häufig verfälfcht werden, fo bejchränfe man fich auf das Bemerfte. 


12. Lübecker Marzipan. 1 Pfund frifche fühe Mandeln, 1 Pfund 
feiner durchgefiebter Puderzuder, außerdem noch Zuder zum Unter- 
ftreuen, Orangenblütenwaffer. 

Die Mandeln werden abgebrüht, gejchält und von fchadhaften 
Stellen befreit, darauf gewaschen, mit einem Tuche abgetrodnet, 
auf einer Mandelreibe möglichjt fein gerieben und dann mit etwas 
Drangenblütenwafjer und dem Zuder in einem Fupfernen Kaſſeröllchen 
auf gelindem Feuer folange gerührt, bis die Mafje nicht mehr an der 
Hand klebt; trodner aber darf fie nicht werden. Dann legt man die 
Maſſe auf ein mit Zucker beftreutes Backbrett, rollt fie aus, während 
man foviel durchgefiebten Zuder zum Über- und Unterftreuen anwen⸗ 
det, als zum Ausrollen nötig iſt, formt ſie zur Torte mit einem ſchönen 
Rand, wie nachſtehend bemerkt, oder ſticht mit Förmchen kleine Figuren 
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davon aus und läßt diefe in einem abgefühlten Ofen ein wenig trod- 
nen, doch muß der Marzipan nicht hart werden, fondern weich und 
Ichneeweiß bleiben. Als Torte wird er dann mit feinen Auderblüm- 
chen und Bomeranzenjchale, die man in feine Blätter fchneidet, niedlich 
verziert. | 


13. Echter Königsberger Marzipan. 1 Pfund beite füße und 
15 g bittere Mandeln, 1 Pfund fein durchgefiebter Zuder und Rojen- 
waſſer. 

Die Mandeln werden wie oben behandelt und zum Abtrocknen 
12 Stunden auf einer Schüſſel ausgebreitet. Darauf werden ſie auf 
einer Mandelreibe fein gerieben wie Mehl, mit dem Zucker vermiſcht 
und mit Roſenwaſſer zu einer feſten, aber geſchmeidigen Teigmaſſe 
gemacht die zum Ausrollen weder zu ſpröde, noch zu weich ſein darf. 
Dann beſtreut man das Backbrett mit durchgeſiebtem Zucker, teilt den 
Teig in runde Klumpen, rollt ſie meſſerrückenſtark aus und ſticht kleine 
runde Kuchen oder mit kleinen Blechformen beliebige Figuren davon 
aus. Zu den Rändern wird der Teig etwas dicker ausgerollt in 
Streifen geſchnitten, und nachdem die Stelle mit Roſenwaſſer be— 
ſtrichen iſt, ringsherum gelegt, wo alsdann der Rand mit einem 
Kneipeijen eingeferbt oder mit einem Mejjer bunt gemacht wird. Iſt 
der Marzipan fo weit fertig, jo läßt man den Dedel einer äußerjt 
fauberen Tortenpfanne durch aufgelegte Kohlen glühend heiß werden, 
ichiebt Die Kuchen, auf Blättchen Bapier gelegt, darunter und läßt jie 
blaßgelb baden. Nachdem legt man fie zum Erkalten mit dem Bapier 
auf flache Schüffeln. Unterdes wird 1 Pfund durchgefiebter Zucker 
mit Rofenmwafjer etwa ?/ı Stunden lang gerührt und der Marzipan bis 
zum Rande damit gefüllt, der, jobald der Zuder jteif geworden ift, mit 
feinen eingemachten Früchten belegt wird. 


14. Marjeiller Torte. 1 Pfund feines Mehl, 200 g Zuder, 
4 Eidotter, 2 ganze Eier und 2 Eßlöffel Butter werden zu einem Teig 
verarbeitet, dieſer did ausgerollt, in Kleine Würfel gejchnitten und in 
abgeflärter Butter gelbbraun gebaden. Dann wird 875 g Buder mit 
etwas Roſen- oder Drangenblütenwaljer gefchmolzen, und nach dem 
Abſchäumen des Zuckers 100 g in Würfel geichnittene, verzuderte 
Drangenjchale, die zerichnittene Schale einer friichen Eitrone, 70 g 
füße und 30 g bittere, in Streifen zerjchnittene Mandeln, 15 g Bimt, 
8 g Nelken, 6 g Kardamom, alles feingeftoßen, hinein gethan und alles 
mit den Teigwürfeln gemiſcht. Nun preßt man die Maſſe in eine 
erwärmte mit weißem Wachs beftrichene Form, läßt fie erfalten und 
jtürzt die Torte auf eine Schüfjel. 
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15. Brauttorte, 1 Pfund gut ausgewafchene Butter, 1 Pfund 
geriebene frifche Mandeln, 1 Pfund gejtoßener und durchgefiebter 
Zuder, 1 Pfund feines erwärmtes Mehl, 12 Eier, abgeriebene Schale 
einer Citrone und ein Theelöffel von Muskatblüte. Zum Bejtreichen 
der gebadenen Kuchen gehören 4 Eidotter, 125 g geriebener Buder, 
125 g friiche ausgemwafchene Butter, Saft von 4 Eitronen, von denen 
eine abgerieben wird. 

Man reibe die Butter an einem warmen Ort zu Sahne (fiehe 
Nr. 1), gebe unter ftetem Rühren abwechielnd nach und nad Yuder, 
Gewürze, Eidotter und Mandeln hinzu und rühre die Maffe !/a Stunde 
na Nr. 1. Dann rühre man das Mehl langfam Hinzu, fo auch das 
zu Schaum gejchlagene Eiweiß, und bade davon 4 gleiche Kuchen bei 
2 Grad Hitze dunfelgelb, nicht braun. 

Zum Beftreichen der Kuchen koche man ein Citronenmus wie folgt: 
Man laſſe die bemerkte Butter auf Schwachen Feuer fchmelzen, rühre 
Zuder, Citronenfchale, Eidotter und den Eitronenfaft Hinzu, rühre 
ſtark, bis das Mus didlich wird, nehme e3 jchnell vom Feuer, rühre 
ed noch eine Weile, bejtreiche damit 3 Kuchen und lege alle 4 Kuchen 
aufeinander. Andern Tages jchneide man den Rand mit einem jcharfen 
Meſſer glatt, bejtreiche die Fläche mit dem Zuderguß Nr. 9 und ver- 
ziere ihn Hübfch mit Myrten und feinen Blumenblättern. 

Diefer Kuchen gewinnt dadurch, daß man ihn mehrere Tage vor 
dem Gebrauch bädt, wie e3 bei allen Auflegefuchen der Fall ift. Als 
gehaltreicher Kuchen wird er in feine Stücke gefchnitten. Überrefte 
fönnen nach Nr. 1 längere Beit aufbewahrt werden. 


16. Wiener Torte. Zum Kuchen 250 g abgeflärte Buiter, 250 g 
durchgefiebter Zuder, 250 g durchgeftebtes Mehl, 70 g feingejtoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer Eitrone, 10 Eier. Bum Bes 
ftreichen der Kuchen gute Apfel, Saft einer friichen Citrone, 1 Taſſe 
Arrak, 2 gehäufte Eßlöffel Zuder, 2 Walnuß did Butter, 3 Eidotter. 

Man rühre Butter, Zuder und Citronenjchale, gebe nach und nad 
unter ftetem Rühren Eidotter und Mandeln Hinzu und rühre dies 
!ls Stunde nah Nr. 1. Dann vermifche man die Maſſe mit dem Mehl 
und danach mit dem zu fteifem Schaum gefchlagenen Eiweiß. Hiervon 
werden 3—4 Kuchen gebaden. Dann reibe man jaure Üpfel auf 
einer Reibe, laſſe den Saft davon laufen, jege ihn mit Zuder in einem 
irdenen Gejchirr aufs Feuer und koche ihn unter öfterem Umrühren 
etwas dicklich ein, rühre Eitronenfaft, Butter und Eidotter Hinzu, 
nehme ihn ſchnell vom Feuer und mifche den Arrak dur. Dieſe Mafje 
ftreiche man über die Kuchen und verfahre übrigens nah Nr. 15. Zum 
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Beitreichen der Kuchen kann auch anjtatt des Bemerkten verjchiedenes 
Sruchtgelee genommen werden. 


17. Genfer Torte. 1 Pfund durchgefiebtes Mehl, 1 Pfund 
langſam gejchmolzene und abgeflärte Butter, 1 Pfund durchgeliebter 
Buder, 125 g geriebene Mandeln, abgeriebene Schale einer Citrone, 
26 Eier. 

12 der Eier werden recht hart gekocht, die Dotter fein gerieben 
und mit den Mandeln vermiſcht. Die wieder dick gewordene Butter 
rührt man zu Schaum, gibt nah und nad) unter jtetem Rühren 
6 ganze Eier und 8 Eidotter, Zuder, Citronenſchale, Mandeln und 
zulegt da3 Mehl Hinzu. Aus dieſem Teige werden 6 Kuchen dunfel- 
gelb gebaden, mit Gelee, Marmelade von feinem Obſt, oder mit dem 
Citronenmus in Nr. 15 bejtrichen und aufeinander gelegt. Nachdem 
der Rand glatt gefchnitten, wird ein Zuderguß darüber gemacht. 


18. Punjchtorte, 375 g Butter, 375 g Zuder, 375 g Puder: 
ftärfe, 9 Eier, 1 Eitrone, Y/a Taffe Arraf. 

Die Butter wird abgeklärt oder ausgewafchen und zu Sahne 
gerieben, -mit Eidottern, Zuder, Citronenjchale oder itronenjaft 
!/s Stunde nach Nr. 1 ftark gerührt. Dann wird die Stärke hinzu- 
gefügt, danach der Eiweißſchaum, und dieje Mafje, nachdem der Arraf 
leicht durch die Maſſe gerührt, wie Sandkuchen gebaden. 

Der Kuchen wird mit einem Punſchguß überzogen. 


19. Zwiebadtorte. 5375 g durcchgefiebter Zuder, 250 g guter, 
geftogener und durchgefiebter Zwieback, 200 g geriebene Mandeln, 
15 Eier, 1 Eitrone, 1 Theelöffel feingeftoßene Nelfen, 40 g guter 
Zimt. 

Eidotter, Zuder, Mandeln, Gewürze und Citronenjaft werden 
nad) Nr. 1 eine halbe Stunde ftarf gerührt, dann wird der fteife 
Eiweißichaum durchgemijcht, der Zwieback durch die Mafje gezogen 
und dieſe jogleich in den Ofen gejegt und wie Mandeltorte gebaden. 


20. Mandeltorte. Nr. 1. 1 Pfund recht frifche ſüße und 
15 g bittere Mandeln, 375 g durchgefiebter Zuder, 12 — 15 
frifche Eier, 1 Citrone, etwas Musfatblüte, 2 gehäufte Eßlöffel fein- 
geriebenes und durchgeſiebtes Kartoffelmehl, befjer Reis- oder entöltes 
Maismehl. 

Die Mandeln werden abgezogen, gewajchen, abgetrodinet und ge- 
rieben, die Eidotter mit dem Yuder, worauf die Citrone halb abge- 
rieben ift, nebjt deren Saft und Musfatblüte eine Weile gerührt, die 
Mandeln Hinzugethan und die Mafje gleihmäßig und ununter- 
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brochen !/a Stunde (fiehe Nr. 1) gerührt. Dann mifcht man das nad 
A. Nr. 2 zu fejten Schaum gefchlagene Weiße der Eier leicht durch, 
jowie hernach das Mehl und Badpulver (Nr. 1), füllt es jogleich in 
die bereitjtehende zugerichtete Form, ftellt fie beim zweiten Hibegrad 
in den Ofen und läßt diefen Kuchen 1'/4 Stunde baden. Es darf nicht 
daran geitoßen werden und die Hige von unten nicht ftärfer als die 
von oben jein. 

Zur Berfchönerung diefer Torte kann man einen Zuderguß nad) 
Nr. 9 darüber machen, diefen mit eingemachten Früchten belegen oder 
nit Bomeranzenjchale verzieren, die jo dünn wie Papier gejchnitten 
werden muß. 


21. Mandeltorte mit Weißbrot. Nr. 2. 330 g durch— 
gefiebter Zuder, 300 g friſche ſüße und 30 g bittere geriebene Man- 
deln, 12—14 Eier, 200 g zwei Tage altes feingeriebenes und durch- 
gejiebtes Weißbrot, 1 Eitrone. 

Man rührt den Zuder, auf welchem die Citrone teilweije abgerie- 
ben ift, nebjt deren Saft und den Eidottern 1/; Stunde nach Nr. 1, 
fügt die Mandeln Hinzu und rührt wieder !/s Stunde. Wenn dies 
geichehen, mijcht man das Weißbrot ſchnell durch die Maſſe und dann 
das don 10 Eiern zu jteifem Schaum gejchlagene Weiße. Die Torte 
wird nach vorhergehender Angabe gebaden und verziert. Auch den 
Mandeltortenteig kann man teilen und drei gleiche Kuchen von ihnen 
baden, die man mit Objtgelee beftreicht. Sehr hübſch macht es fich, 
wenn man einen Teil grün, einen rot und einen braun färbt. 


22. Apfelfinentorte. Hierzu eine Mandeltorten -Maffe von 
200 g geriebenen Mandeln, 250 g durchgefiebtem Zuder, 12 Eiern 
(da3 Weiße zu Schaum gejchlagen), 70 g Mehl und 2 Eplöffel Arraf, 
oder auch die Hälfte des Blätterteiges Nr. 3. 

Davon bäckt man 2 Boden. Dann jchlägt man von 2 ganzen 
Eiern und 4 Cidottern, 250 g geriebenem Zuder, Saft von 4 
Apfelfinen, Saft von 2 jaftreichen Citronen und der auf Zuder ab- 
geriebenen Schale einer Apfeljine über Feuer eine Creme, big fie recht 
dicklich wird, füllt damit einen Boden, legt den andern darauf und 
glaciert den Kuchen mit folgendem: der Saft von einer Apfelfine wird 
mit 125 g feinem durchgefiebten Zuder und 1 Eplöffel Waſſer gerührt 
und damit nach Nr. 9 verfahren. Mit 1—2 Theelöffel voll Him— 
beerjaft fann man den Guß ſchön roja färben, muß dann aber das 
Waſſer weglaffen, damit der Guß nicht zu dünn wird. Die Oberfläche 
des Kuchens verziert man noch mit in Zucker glacierten Apfelfinen- 
ſcheiben. 
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23. Sadertorte. 250 g Butter, rührt man zu Sahne und 
fügt unter ftetem Rühren 200 g Buder, 8 Eidotter, 200 g er- 
weichte feine Schokolade, einen Löffel Vanille und einen Löffel Ci— 
tronenzuder jowie 125 g Mehl Hinzu und jchlägt die Mafje eine 
Biertelftunde. Dann zieht man den fteifen Schnee von 6 Eiweiß durd) 
den Teig, füllt ihn in eine ausgeftrichene Form und bädt die Torte 
bei gelinder Hite eine Stunde. Man überzieht fie mit einem Guß von 
75 g Schofolade, 4 Löffeln Wafjer und 100 g Buder und häuft 
vor dem Anrichten 2 cm Hoch jteif geichlagene ſüße Sahne auf Die 
Torte, 


24, Rartoffeltorte. 625 g geriebene Kartoffeln, 16 Eier, 375 g 
durchgefiebter Zuder, 170 g füße, 30 g bittere geriebene Mandeln, 1 
Citrone, 2 gehäufte Eplöffel durchgefiebtes Kartoffelmehl. 

Recht mehlreiche Kartoffeln werden am vorhergehenden Tage mit 
der Schale jchnell gar, aber nicht ganz weich gefocht, jogleich abgezogen, 
wenn jie gänzlich falt geworden, gerieben und das, was hinter Die 
Reibe fällt, gewogen. Man nimmt hiervon 625 g, breitet es auf 
einer flachen Schüfjel auseinander und jtellt e3 bis zum nächiten Tage 
an einen Iuftigen Ort. Dann rührt man die Eidotter, Zuder, worauf 
die Citrone abgerieben ift, nebft dem Saft und den Mandeln !/s Stunde, 
gibt die Kartoffeln nad) und nad) hinein und rührt da3 von 14 Eiern 
zu feſtem Schaum gejchlagene Weiße mit dem Kartoffelmehl leicht aber 
gut durch. Die Form muß, wie zu allen Kuchen, vorher zugerichtet 
jein, damit die fertige Maſſe jogleich hineingethan und in den Dfen 
gejegt werden fan. Diefer Kuchen wird wie Mandeltorte gebacken 
und fann deren Stelle jehr gut vertreten; jedoch find hierzu ganz 
mehlige Kartoffeln Vorbedingung. 


25. Griestorte. Griesbisfuit gerät leicht und ift auch für Kranke 
zu empfehlen, doch iſt feiner unverfälfchter Gries dazu erforderlich, 
zu 250 g 8—10 Eier, 375 g Buder, eine Citrone, nach Belieben 
auch Mandeln. 

Die Eidotter werden mit dem feingejtoßenen Zuder zu Schaum 
gerührt, das Eiweiß wird zu jteifem Schnee geichlagen, mit dem Gries 
in jehr Heinen Teilen abwechjelnd vorjichtig Hinzugerührt, die Maſſe 
mit der auf Zuder zur Hälfte abgeriebenen Schale und dem Saft der 
Citrone gewürzt. 

Dann bädt man die Torte in einer mit Butter ausgejtrichenen, 
mit feinen Zwiebackkrumen beftreuten Form eine Stunde im nicht zu 


großer Hiße. 
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26. Wurzel- oder Möhrentorte. 300 g Wurzeln, 14 Eier, 
330 g durchgefiebter Zuder, 1 Eitrone, 300 g jüß:, 70 g bittere, ge— 
riebene Mandeln, 2 gehäufte Eplöffel fein durchgefiebtes Kartoffelmehl 
oder gute Stärke. 

Die Wurzeln werden gewafchen, in Waſſer faum halb gar gekocht, 
und wenn fie ganz kalt geworden find, gerieben; das Herz bleibt 
zurüd. Dann rührt man zu 300 g die Eidotter mit dem Zucker, 
dem Saft und der teilweije abgeriebenen Schale einer Citrone und den 
Mandeln, gibt die Wurzeln Hinzu, rührt dies nach Nr. 1 eine halbe 
Stunde, mijcht den fteifen Schaum von 9 Eiern mit dem Kartoffelmehl 
duch und bädt die Maſſe 1!/s Stunde wie Mandeltorte. 


27. Ulmer Torte. Aus 250 g zu Schaum gerührter Butter, 
6 Eidottern, 250 g Zuder, Eitronenjchale, 200 g Maismehl und 
dem jteifen Eierjchnee macht man den Tortenteig, teilt ihn in zwei Teile 
und bädt jeden Teil auf einem Tortenboden bei gelinder Hibe dunfel- 
gelb. Inzwiſchen rührt man von 2 I faurer Sahne, 6 Eiern, 200 g 
Zucker, 100 g geriebenen Mandeln und einer viertel Stange geftoßener 
Vanille auf jehr gelindem Feuer eine dicke Creme, läßt fie auskühlen 
und jtreicht fie auf einen Tortenboden. Man dedt den andern darüber, 
verfieht ihn mit einem Eitronenguß und verziert die Torte mit feinen 
eingemachten Früchten. 


28. Brottorte. 16 Eier, 1 Pfund fein durchgefiebter Zuder, 
1 Pfund friiche geriebene Mandeln, 70 g geriebene und durchgejiebte 
Schofolade, 70 g Eleingefchnittener Citronat, 8 g Zimt, 4 g Nelken, 
4 g Rardamom, Saft einer friichen Eitrone, 250 g bräunlich ge= 
röftetes, geſtoßenes und fein dDurchgefiebtes Schwarzbrot, 1 Taſſe Arraf. 

Eidotter, Zuder, Mandeln und Gewürz werden nad Nr. 1 eine 
halbe Stunde ftarf gerührt, dann wird das Schtwarzbrot durchgemijcht, 
jowie auch danach der feite Schaum von 12 Eiweiß, und zulegt der 
Arraf eben durchgemifcht. Diefe Mafje wird in einer ſtark mit Butter 
beitrichenen, mit geröftetem Brot bejtreuten Form 1—1!/s Stunde 
wie Mandeltorte gebaden. Man gebe allen Kuchen diejer Art, wenn 
fie gut aufgegangen find, von unten etwas weniger Hitze. Es wird 
ein beliebiger Zuderguß mit Citronenjaft und Schokolade darüber 
gemacht. Die Brottorte kann auch ohne Guß gebaden werden und 
ftatt defjen etwas mehr geriebene Schofolade dem Teig zugejeßt werden. 


29. Gefüllte Sandtorte. Blätterteig von 250 g Mehl, ferner: 
200 g Zuder, 200 g Butter, 130 g durchgefiebter Puder, 12 Eier 
und zum Füllen Aprikofenmarmelade, 
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Die Butter wird fchäumig gerieben und mit dem Eigelb und 
Zucker 4 Stunde ftarf gerührt, wo man dann das zu Schaum ge- 
ichlagene Eiweiß nebjt Puder Leicht durchmiſcht. Dieſer Teig wird zu 
einem dünnen, runden Kuchen geformt, in der Springform gar gebaden 
und mit Aprifojenmarmelade beftrihen. Der Blätterteig wird zu 
gleicher Größe ausgerollt, mit dem NRollrädchen eingerigt, damit er 
beim Baden nicht blafig wird, auf den gebadenen Kuchen gelegt, mit 
geichlagenem Ei bejtrichen und in jchwarfer Hite von oben gar gebaden. 
Man jtellt den Kuchen dabei auf einen Dreifuß oder Badjteine, damit 
er von unten nicht zu braun wird. Blätterteig muß den ſtärkſten Hitze— 
grad (jiehe Nr. 1) haben und raſch baden. 


30. Schweizer Schaumtorte. Zum Teig 375 g feines Mehl, 
250 g ausgewaſchene Butter, 70 g ducchgefiebter Zuder, 1 Ei, "a 
Weinglas franzöfiicher Branntwein und Halb joviel kaltes Waſſer. 
Auf den Kuchen ein gehäufter Suppenteller jaurer Kirjchen, 250 g 
Buder, ftarf Y/e 7 die füße Sahne, ein Stüdchen mit Zuder fein- 
gejtoßene Vanille. 

Die Butter wird in Stückchen zerpflücdt, mit dem Mehl vermijcht, 
in der Mitte eine Vertiefung gemacht, Zuder, Ei, Branntwein und 
Waſſer Hineingegeben und mittels eines Mefjers im Kalten ein Teig 
davon gemacht, den man mit der Hand noch ein wenig verarbeitet 
und zum bequemeren Ausrollen etwas ruhen läßt. Dann rollt man 
3/4 des Teiges aus, fchneidet ihn nach gewünfchter Größe rund, be 
jtreicht einen 3 cm breiten Rand des Unterblattes mit Ei, nur nicht 
die Seiten, was dem Aufgehen hinderlich ift, legt von dem zurüd- 
gelajjenen aufgerollten Teig einen ſchmalen Rand darauf und bädt ihn 
beim ftärfjten Hitzegrad (fiehe Nr. 1) etwa !/s Stunde. Unterdes macht 
man aus den Kirchen die Steine, verſüßt fie gehörig mit Zucker, legt fie 
ohne den Saft auf den Kuchen bis an den Rand, und jegt ihn noch jo- 
lange in den Ofen, bis die Kirfchen weich find. Auch hat man einen 
mit Vanille gejchlagenen Sahnefhaum nah A. Nr. 3 zu bereiten, 
den man fur; vorher über die Kirjchen füllt, wenn der Kuchen zur 
Tafel gebracht werden joll. 


31. Schaumtorte auf andere Art. Ein Sahne- oder Mürbe- 
teig, ferner: Fruchtgelee, 5—6 Eiweiß, 125 g durchgefiebter Zuder 
und etwas mit Zuder feingejtoßene Vanille. 

Das Unterblatt wird gebaden wie Schweizer Schaumtorte, nach— 
dem mit Fruchtgelee oder Marmelade, welche auch von friichen ab- 
gezogenen Zwetſchen gemacht werden kann, bejtrihen. Dann wird 
das Eiweiß zu einem fejten Schaum gefchlagen, Zuder und Vanille 
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unter ftetem Schlagen allmählich Hineingeftreut, der Kuchen bis zu 
einem jchmalen Rande damit bededt und folange in den Dfen gejtellt, 
bi der Guß eine hellbraune Farbe erhalten hat. 


32. Mafronen-Schaumtorte. Es wird ein Mafronenfuchen 
nah Nr. 79 gebaden; ferner beliebige Marmelade, 6 Eiweiß, 
125 g durchgefiebter Zuder und ein wenig mit Zuder feingeftoßene 
Vanille. 

Der erfaltete Mafronenfuchen wird mit dem Eingemachten bededt, 
das Eiweiß zu einem fteifen Schaum gejchlagen und, nachdem Zucker 
und Vanille dDurchgemijcht find, über das Eingemachte geftrichen. Dann 
berziere man den Schaum mit Streuzuder und laſſe ihn in einem 
ſchwach geheizten Ofen troden werden. 


33. Einfadhe Torte mit Fruchtgelee. 250 g Butter wird zu 
zu Sahne gerieben, mit 250 g Zuder und 6 Eidottern !/s Stunde ge- 
rührt, 250 g feinſtes durchgejiebtes Mehl und der von 6 Eiern ge- 
Ichlagene Eierſchaum darımter gemifcht und gelb gebaden. Nach dem 
Erkalten wird die Fläche kreisförmig mit Stüdchen Gelee belegt. 


34. Schwäbiſche Torte. Hierzu ein Blätter-, Sahne- oder ein 
Mürbeteig Nr. 6, ein gutes, recht jteif gefochtes Kompott von unreifen 
Stachelbeeren, reifen Kohannisbeeren, Kirſchen, Äpfeln oder Zwetſchen, 
und zum Guß 6 Eier, 125 g feingeftoßene Mandeln, 125 g durch— 
gejiebter Zucker, abgeriebene halbe Schale einer Citrone oder etwas 
Musfatblüte. 

Man lege von dem gemachten Teige einen Boden mit aufitehendem 
Rande in eine Springform, beftreue das Unterblatt recht dick mit fein- 
geftoßenem Zwieback, ftreiche da3 Kompott darüber und bedede es mit 
folgendem Guß: Die Eidotter werden mit Zuder, Mandeln und Ci- 
tronenfchale 4 Stunde nah Nr. 1 ftark gerührt und mit dem fteifen 
Schaum diejer Eier vermifcht. Diefe Torte wird beim ſtärkſten Hiße- 
grad gebaden. Wenn der Guß gelb geworden ift, jo lege man dünne 
Ruten über die Form und bedede fie mit einigen Bogen Papier, damit 
der Guß nicht dunkler werde. 


35. Wellingtonstorte. 250 g Mehl, 125 g Butter, 125 g 
geriebene Mandeln, 125 g durchgefiebter Zuder, 2 Eier zum Teig; 
ferner 200 g füße, 6 Stüd bittere, kleingehackte Mandeln, 6 Eiweiß. 

Der Teig wird ausgerollt oder in der Form auseinander gedrüdt 
und gar gebaden, das Eiweiß zu ſteifem Schaum gejchlagen, mit Buder 
und Mandeln vermifcht, darüber gejtrichen und fchnell ein wenig 
getrocknet. 
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36. Linzer Torte. 250 g geriebene Mandeln, worunter 30 g 
bittere find, 250 g Mehl, 250 g Zuder, 200 g Butter, 2 Eidotter, 
da3 fein geriebene Gelbe von 3 Hartgefochten Eiern, feine Schale einer 
Eitrone und 2 Eplöffel Arraf oder Rum zum Teig gemacht, diejer aus— 
gerollt, mit einem Rande umlegt und gebaden; dann mit beliebigen 
Eingemachten beftrichen. 


37. Erdbeer-Torte mit Vanille-Creme. Hierzu ein Blätterteig, 
reife, reichlich mit Zucer verfühte Erdbeeren, 200 g Zuder, 8 Eier, 
ein Stüdchen mit Zucker feingeftogene Vanille, !/s Eßlöffel Puderſtärke, 
und 5 g weiße Gelatine zur Creme. 

Der Blätterteig wird gebaden und die Creme gemacht wie folgt: 
Man rührt !/ıo ! Sahne mit den Eidottern, gibt Zuder, Vanille hinzu 
und Schlägt dies auf mäßigem Feuer bis vor dem Kochen. Nachdem 
man den Topf fchnell abgenommen, fchlägt man das mit Waffer auf: 
gelöfte, Elar gefochte Agar-Agar oder die Gelatine (nimmt man Stärke, 
fügt man fie jchon vorher bei) und das zu Schaum gejchlagene Weiße 
von 6 Eiern unter die Creme und fährt mit dem Schlagen folange fort, 
big fie nicht mehr heiß, aber noch nicht ftarr ift. Unterdes werden die 
Erdbeeren nötigenfall3 leicht und behutjam gewaſchen, nach dem Ab— 
tropfen di mit Zuder bejtreut. Man rührt fie, wenn die Torte zur 
Tafel gebracht werden joll, unter die Creme und füllt diefe bis an den 
Rand auf die Torte. 


38. Stadelbeertorte. Ein beliebiger Teig, Blätter-, Miürbe- 
oder Sahneteig (leterer eignet ſich beſonders zu dieſer Xorte); 
ferner: 750 g von Stiel und Blume gereinigte unreife, oder auch eben- 
joviel reife Stachelbeeren und dann etwas weniger Zuder, reichlich 
1 Pfund geriebener Zuder und etivas Zimt. 

Man rollt den Teig gleihmäßig !/s cm die aus, bededt ihn 1 cm 
hoch mit recht ſüß und fteif gefochtem Stachelbeer-Rompott, belegt den 
Kuchen gitterartig mit Streifen von demjelben Teige und bädt die Torte 
in !/4 bis 1/s Stunde gar. 

Nachdem der Teig ausgeroltt ift, legt man einen runden Dedel auf 
und jchneidet mit dem Kuchenrädchen den Teig ringsum ab. Danı 
legt man ihn auf die Kuchenplatte, verfieht ihn ringsum mit einem 
Rande von dem übriggebliebenen Teige, von welchem man jchmale 
Streifen jchneidet, die man zu dem Bmede etwas dreht. Bon dem 
legten Reit des Teiges, welchen man nochmal3 ganz dünn ausrollt, 
rädert man 1 cm breite Streifen und legt fie gitterartig über das 
Obſt. — Noch einfacher bereitet man eine Torte von Mürbeteig, wenn 
man den nur mit einem aus Teigftreifen gedrehten Rande verjehenen 





Torten und Kuchen. 503 


Kuchen rafch gar bäct, dann erſt mit dem dien abgefühlten Kompott 
bededt und rafch dieſes einige cm hoch mit recht fteif geichlagenent 
Eiweiß, welchem man zulegt nur ganz wenig Puderzuder beimijcht, 
überftreiht. Der Eierjchnee wird dann im Ofen nur ein wenig 
getrodnet und muß ganz weiß bleiben. 


39. Norwegifche Stacjelbeertorte. Man kocht 3 Pfund unreife 
Stadhelbeeren in Wafjer auf, kocht fie alsdann nach dem Abtropfen 
mit 575 g Buder, "Js 2 Wein und Eitronenfchale weich und legt fie 
auf ein Sieb. 125 g Zuder wird jchaumig gerührt, 10 idotter, 
125 g Zuder, 300 g geriebene Mandeln und 125 g geriebene Sem- 
meln hinzugefügt, die Stachelbeeren [oje durch die Maſſe gezogen und 
der Eimweißichnee von 6 Eiweiß ducchgerührt. In vorgerichteter Form 
bädt man die Torte bei gelinder Wärme und überzieht fie nach dem 
Abfühlen mit Zuderglafur Nr. 9. 


40. Weintraubentorte. Ein Mürbeteig nach) Nr. 6, unteife 
MWeintrauben mit Zuder im gleichen Gewicht. 

Dean mache die Torte nach Gefallen offen oder mit einem Ober: 
blatt und rolle den Teig aus oder drücde ihn, wie es bei Torte von 
frifchen Zwetichen genau bejchrieben ift, in eine Springform. Dann 
bejtreue man den Teig ziemlich dick mit gejtoßenem Zwieback, lege die 
Meinbeeren dicht nebeneinander darauf, bejtreue fie did mit Zucker, 
ftelle den Kuchen fo, oder mit einem Oberblatt verjehen, beim jtärfiten 
Higegrad (fiehe Nr. 1), in den Ofen und laſſe ihn während 
1—1!/4 Stunde dunfelgelb baden. 


41. Zohannisbeertorte. Ein Sahne: oder Mürbeteig, 750 g 
Kohannisbeeren, 1 Pfund geriebener Zuder, einige Eplöffel geriebener 
Bwiebad. 

Man rolle den Teig aus, ftreue reichlich gejtoßenen Zwieback dar- 
über, und lege das Obſt, mit dem bemerften Zuder bejtreut, darauf. 
Mit dem Formen de3 Randes ımd Baden verfahre man wie bei 
Stadhelbeertorte. 


42. Kirſcheutorte. Ein Sahneteig, ein Suppenteller voll ſaure, 
ausgefteinte Kirchen, 250—375 g Zuder, Zimt, einige Eplöffel 
geſtoßener Zwieback. 

Nachdem die Hälfte des Teiges zum Unterblatt ausgerollt und 
mit Zmiebad bejtreut, werden die Kirfchen mit Zuder und Zimt ver- 
mischt, ohne den ausgelaufenen Saft auf den Kuchen gelegt, von der 
anderen Hälfte des Teiges ein Gitter darüber gemacht und der Kuchen 
bei ftarfer Hiße gebaden. 
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Der ausgelaufene Saft wird mit Zucker etwas eingedidt, und, 
wenn der Kuchen zur Tafel gebracht werden foll, theelöffelweife in 
die jchrägen Vierecke gefüllt. 

Man kann auch das Gitter fehlen laſſen und den ausgelaufenen 
Kirichenfaft mit 4 Eiern, '/a 2 dider faurer Sahne, 2 Löffel Stärke 
und 6 Löffel Zuder jowie etwas Citronenjchale verrühren und den 
Buß, wenn die Torte beinahe fertig ift, darüber ftreichen und völlig 
gar baden. 


43. Torte von Zuderfrüdhten. Die Hälfte des Miürbeteigs 
Nr. 6, beliebige Zuderfrüchte, ein Zuderguß Nr. 9. 

Man rolle den Teig zu einem Unterblatt aus, lege ringsherum 
einen jchmalen Rand darauf und bade ihn Schnell gar. Dann bejtreicht 
man den Kuchen mit Ronfitüren jeder Art (Aprifojenmus oder Drei- 
frucht-Marmelade eignen ſich bejonders dazu) und mache einen Zuder- 
guß darüber, nach Belieben mit Eitronenjaft oder Drangenblüten- 
waſſer. 


44, Liebestorte. Man macht von 750 g feinſtem Mehl einen 
Mürbe- oder Sahneteig, formt daraus 3 Kuchen, beftreicht fie mit 
Butter, jtreut Zuder und Bimt darüber und bädt fie gehörig gelb. 
Nach dem Erkalten bedeckt man den erjten Kuchen mit einer dickgekochten 
MWeincereme, den zweiten mit Himbeer- oder Kohannisbeergelee, legt 
dann alle drei aufeinander, jchneidet erft am folgenden Tage den Rand 
ringsumher mit einem jcharfen Meſſer glatt, macht einen beliebigen 
Guß darauf, etwa von Schofolade oder Zuder mit Citronenfaft, und 
verziert die Torte mit feinen eingemachten Früchten oder Succade. 


45. Citronentorte mit Guß. Ein Blätter oder Mürbeteig, 
einige frifche Eitronen, Zucker, Bisfuit und zum Guß 4 Eier, Ye l 
dide Sahne mit Zuder verfüßt. 

Es wird von dem Teig ein offener Kuchen gebaden, mit Zuder 
beitreut, mit Eitronenfcheiben, die von den äußeren Schalen, Kernen 
und Häuten gereinigt find, dicht belegt, gehörig verſüßt, mit Bisfuit- 
Ichnittchen bededt und mit Eiern, Sahne und Zuder, welche mit einem 
Schneebejen gut gejchlagen find, übergofjen und noch fo lange in den 
Dfen gejtellt, bi3 der Guß did geworden ift. 


46. Eitronentorte von Blätterteig. Ein Blätterteig von 250 g 
Mehl, ferner: 4 friiche *jaftige Eitronen, 250 g geriebene Mandeln, 
250 g Zuder und 4 Eier. 

Man jchält die Citronen dünn ab, kocht vie Schale in Wafjer weich, 
zerichneidet fie in längliche Streifchen, Focht 2 gehäufte Eßlöffel Zuder 
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mit 1 Eplöffel Wein oder dem Waffer, worin die Schalen gekocht find, 

zu einem diden Sirup und kocht die Schale darin jo lange, bis jich der 

Zucker anhängt. Der Saft wird ftarf aus den Eitronen gepreßt, mit 

den Mandeln, dem Zuder, der fandierten Eitronenjchale und den Eiern 

— gerührt. Damit wird der Blätterteig beſtrichen und ſchnell ge— 
acken. 


47. Citronentorte von Reis. Hierzu eignet ſich ein Blätterteig, 
nicht weniger der Teig Nr. 4 oder 6, ferner gehört dazu 250 g 
beiter Reis, 250 g geriebener Zuder, 4 frifche Eitronen. 

Der Reis wird abends vor dem Gebrauch gut gewaſchen und ab» 
gebrüht, zum Aufquellen über Nacht ganz reichlich mit Waſſer bededt, 
anderen Tages in demjelben Wafjer, ohne gerührt zu werden, weich) 
gekocht und zum Ablaufen auf ein Sieb geichütte. Dann reibt man 
eine Citrone auf dem Zuder gehörig ab, fchneidet von 3 Eitronen die 
Schale dünn ab, kocht diefe in Waſſer weich, jchneidet jie dann in 
Streifchen und Fandiert fie wie im Vorhergehenden. Der Saft der 
4 Eitronen wird mit dem Zucker gerührt und der Neis mit einer 
Salatgabel vorjichtig durchgemiſcht. Unterdes wird der Teig zu einem 
Unterblatt ausgerollt und ein Rand von der Breite eines Fingers 
darauf gelegt, twobei zuvor der Raum ringsumher mit altem Waſſer 
bejtrichen werden muß, damit der Rand fejthalte. Nachdem der Kuchen 
gebaden und erfaltet ift, ftreicht man den Reis darüber und beftreut 
ihn mit der fandierten Citronenſchale. Anstatt letzterer kann die Torte 
mit eingemachten Aprifofen verziert twerden. 

Die bemerkten Bejtandteile find auf einen großen Kuchen berechnet. 
Derſelbe ift von jehr erfrifchendem Geſchmack und bejonders dann zu 
empfehlen, wenn das frische Obſt fehlt. 


48. Apfelfinentorte. 250 g Zuder, 200 g geriebene Mandeln, 
12 Eier, 70 g Mehl und 2 Eplöffel Arrak. Hiervon werden, nachdem 
die Bejtandteile wie Mandeltorte gerührt find, 2 Kuchen gebaden. 
Dann werden 2 ganze Eier und 4 Eidotter, Saft von 4 Apfeljinen 
und von einer die abgeriebene Schale, Saft von 2 Eitronen und 125 g 
Zucker über Feuer mit einem Schaumbefen gejchlagen, big die Maſſe 
dicklich wird. Dieſe Creme füllt man auf einen der Kuchen, legt den 
andern al3 Oberblatt darauf und glaciert die Torte mit folgendem: der 
Saft von 1 Apfelfine wird mit 125 g feingeftoßenem Zuder und 1 Eß— 
föffel Waſſer !/a Stunde gerührt und glatt überftrichen. 


49. Apfeltorte von Blätter- und Mürbeteig. Hierzu ein 
beliebiger Teig, gute Äpfel, 70 g in feine Streifchen gefchnittene füße 
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Mandeln, 1—2 Eitronen, Zuder und Zimt, einige Eplöffel geftoßener 
Zwieback. 

Die Hälfte des Teiges wird zu einem Unterblutt ausgerollt und 
mit Zwieback beftreut, danı werden Äpfel vom Kerngehäufe befreit, 
in feine Scheiben gejchnitten, mit Mandeln, Citronenfcheiben, Zimt 
und dem nötigen Zuder lagenweiſe di auf den Teig gelegt und mit 
einem Oberblatt oder Gitter nad) Stachelbeertorte (Nr. 39) verjehen. 
Der Kuchen wird bei ftarfer Mittelhite jchän gelb gebaden. 


50. Gute Apfeltorte von Mürbeteig. Ein Teig nad) Nr. 6, 
gute mürbe Äpfel von gleicher Größe, 1 Taffe weißer Wein, 1 Eitrone, 
reichlich Zuder und etwas geſtoßene Mandeln. 

Der Teig wird audgerollt und mit einem Rande verjehen, oder in 
einer Springform gleichmäßig auseinander gedrüdt, wie e3 bei Torte 
bon. friſchen Zwetjchen Nr. 53 angegeben ift. Unterdes werden die 

fel recht rund gejchält, durchgejchnitten, und nachdem die runde 
Seite mit einem fcharfen Mefjer etwas zerhadt worden (was jedoch 
ichnell gejchehen muß, damit fie ihre Farbe nicht verlieren), in eine 
Miſchung von dem bemerften Wein, abgeriebener Schale einer Eitrone 
nebit Saft, Mandeln und reichlih Zucker getunkt. Nun wird die 
Schnittjeite der Äpfel auf den Kuchen gelegt und dieſer bei ftarfer 
Hitze 1'/s Stunde gebaden. In befonderen Fällen fann die Torte mit 
allerlei eingemachten Früchten verziert und mit einem Rande von 
Apfelfinenjcheiben, die mit Zuder durchzogen find, verjehen werben; 
indes ijt die Torte auch ohne weiteres vorzüglich. 


51. Feine Apfeltorte von Mürbeteig. Zum Teig 370g 
feines durchgejiebtes Mehl, 250 g ausgewaſchene Butter, 100 g durd) 
gejiebter Zuder, 1 Ei, 2 Eplöffel Rum, 2 Eplöffel Wafler, ferner: 
gute Apfel, Wein, Zuder, Citronenjchale und ganzer Zimt. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Zuder, Ei, Rum, Waffer 
und Mehl allgemach dazu gegeben, das Ganze noch eine Weile tüchtig 
gerührt, in einer zugerichteten Springform mit einem flachen Holz 
Yöffel, den man mit wenig Mehl bejtäubt, auseinander gedrüdt, jo 
daß der Teig an den Seiten etivas dider wird und einen Rand bildet; 
den Boden betreut man mit etwas geftoßenem Zwieback. Unterdes 
werden in 8 Teile gefchnittene Äpfel mit Wein, Zuder, Citronenſchale 
und ganzem Zimt halb gar gekocht, nachdem fie kalt getworden, einer 
auf dem andern liegend in dichten Kreifen auf den Kuchen gelegt und 
diefer bei jtarfer Hite dunfelgelb — nicht braun gebaden. Die Brühe 
läßt man etwas dicklich einfochen und gibt fie, wenn der Kuchen auf 
getragen werden joll, über die Apfel. 
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52. Einfache Apfeltorte. Man bejtreicht eine Springform mit 
Butter, beftreut fie mit Zwiebad und füllt fie ſchichtweiſe mit geriebener 
Semmel (noch einfacher Schwarzbrot) und Apfelfchnitten. Jede Schicht 
wird mit Butterſtückchen belegt und mit Zuder beftreut, auch Hin und 
wieder mit Objtgeleeftüdchen verjehen. Dann bädt man die Torte, 
deren obere Schicht aus Brot beftehen muß, eine gute Stunde. Eine 
halbe Stunde vor dem Garjein bereitet man aus 1/4 7 faurer Sahne, 
4 Cidottern, 100 g BZuder und 50 g geriebenen Mandeln einen 
Guß, den man über die Torte gießt, um fie alddann völlig gar zu 
baden. 


53. Torte von friſchen Zwetichen. Hierzu ein Teig nach Nr. 6, 
ferner: gute reife Zwetjchen, geriebener Zuder und Zimt, gejtoßener 
Zwieback. 


Die Zwetſchen ſetze man in einem blechernen Sieb ſo lange in 
langſam kochendes Waſſer, bis die Haut mit einem Meſſer leicht ab— 
gezogen werden kann (läßt man ſie zu weich werden, ſo wird das Ab— 
ziehen erſchwert). Nachdem nun die Haut entfernt iſt, ſchneide man 
die Steine heraus und lege die Zwetſchen in eine Schale. Dann wird 
der Teig gemacht, den man, ohne ihn auszurollen, ſogleich in einer zu— 
gerichteten Springform auseinander drücken kann. Zu dieſem Zwecke 
lege man ihn ſtückweiſe in die Form und drücke ihn mit der flachen, 
mit Mehl beſtäubten Hand gleichmäßig, jedoch ſeitwärts dicker, aus— 
einander, ſo daß ein zweifingerbreiter Rand von gleichmäßiger Höhe 
entſteht, wobei jede durchſichtige Stelle mit Teig zu verdichten iſt. Den 
aufſtehenden Rand lege man mit zwei Fingern in ſpitze Zacken und 
biege dieſe ſchräglaufend nach einer Richtung hin. Danach beſtreue 
man den Teig reichlich mit geſtoßenem Zwieback, drehe jede Zwetſche, 
eben zugedrückt, in geriebenem Zucker und lege ſie, am Rande anfangend, 
ganz dicht und kreisförmig bis zur Mitte hin, ſtreue etwas Zimt darüber 
und laſſe den Kuchen bei ſtarker Hitze (ſiehe Nr. 1) 194 Stunde 
dunkelgelb baden. 

Der aus den Zwetſchen gelaufene Saft werde auf einem Suppen— 
teller mit etwas Zuder auf einer heißen Platte ein wenig eingedict, 
und erjt, wenn der Kuchen zur Tafel gebracht wird, über die Zwetſchen 
verteilt. 


Der bemerkte Teig ijt zu einer großen Torte hinreichend. Warm 
ift diefe am mwohlichmedendften, jedoch kann fie einige Tage vorher 
gebaden und vor dem Gebraud) !/a Stunde in einen heißen Ofen ge- 
fegt werden. In Beiten, wobei die Zwetjchen fehlen, kann der Kuchen 
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nad) dem Baden mit Mus von Zwetſchen ohne Schale beftrichen und 
dann !/s Stunde in den Ofen geftellt werden. 


54. Torte von getrodneten Zwetſchen. Man nehme den Teig 
Nr. 6, mache aus zurücdbehaltenem Teige mit dem Tortenrädchen 
ſchmale Streifen, lege dieſe wie ein jchiefwinfliges Gitter über das 
Obſt, oder man verfahre nad) vorhergehender Angabe: ferner gehören 
dazu 1 Pfund Katharinenpflaumen oder gute Zwetſchen, Ta Flaſche 
Weißwein, 200 g Zuder, 125 g Korinthen, 1 Eitrone und gejtoßener 
Zwieback. 

Die Pflaumen werden in heißem Waſſer abgewaſchen, Zwetſchen 
abgebrüht (ſiehe Kompotts), und in wenig Waſſer ſolange langſam 
gekocht, bis ſich die Steine herausdrücken laſſen. Dann werden 
die Pflaumen mit der Brühe, Wein, Zucker, Saft und halber Schale 
einer Citrone in einem irdenen Töpfchen, feſt zugedeckt, langſam weich 
gekocht; 4 Stunde vorher gibt man die reingewaſchenen Korinthen 
hinzu und läßt die Brühe gut einfochen. Nachden das Mus völlig 
falt getvorden, ftreiche man es auf den mit Zwieback bejtreuten Teig, 
mache ein Gitter darüber und laſſe den Kuchen bei ſtarker Hitze 1 bis 
1!/s Stunde dunfelgelb baden. 


55. Oftfriefifche Kuüppeltorte. 6 Eigelb, 6 Löffel ſaure Sahne, 
6 Löffel Zuder verrührt man gut miteinander, knetet dann ſoviel Mehl 
hinein, daß man einen loderen Teig erhält, den man ausrollt und in 
fleine vieredige Stüde jchneidet, um fie in Schmelzbutter goldgelb zu 
baden. Dann läutert man 375 g Zuder, fügt 250 g in Streifen 
geichnittene Mandeln, Halb ſoviel feingejchnittene Succade, geriebene 
Citronenſchale und geſtoßene Banille Hinzu, rührt ſchnell die Teigitüd- 
chen mit durch und drüdt die Maſſe feſt in eine mit Zuderwafjer aus— 
geſpülte glatte Form. Man jtellt die Torte über Nacht fühl, bevor man 
fie ftürzt, und hält dazu die Form einen Augenblid in heißes Waſſer. 


56. Datteltorte. Man bereitet aus 180 g Mehl, 100 g fchaumig 
gerührter Butter, 100 g Zuder, 3 Eigelb, dem zu Schnee gefchlagenen 
Eiweiß und feingejchnittener Citronenjchale einen leichten Teig, den 
man in eine Springform füllt und Halb gar bädt. Inzwiſchen rührt 
man 8 Eiweiß recht ſchaumig mit 300 g feinem Zuder, fügt 300 g 
feingeriebene Mandeln und 300 g feinftreifig gejchnittene Datteln und 
1 Glas Madeira Hinzu und füllt diefe Dattelmafje auf die Halb gar 
gebadene Torte und bädt fie völlig fertig. Zuletzt überzieht man die 
Zorte mit dreifarbiger Zuderglafur, der reichlich Citronenjaft zugejegt 
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twurde, damit fie fänerlich jchmedt, und belegt fie mit Datteln und ein- 
gemachten Früchten. 


57. Englifcher Plumkuchen. 1 Pfund gute Schmelzbutter oder 
frifche Butter, welche langſam gejchmolzen, abgeklärt und wieder did 
geworden it, 1 Pfund geriebener und fein durchgefiebter Zuder, 
1 Pfund gute Puderſtärke, 1 Pfund gut gewaſchene und wieder ange— 
trocdnete Korinthen, 12 Eier, 70 g feingejchnittene Succade, 8 g Zimt, 
4 g Welfen, beide Gewürze fein gejtoßen, und ein Weinglas Madeira 
oder Arraf. 

Man reibt die Butter zu Sahne, rührt nach und nach Eidotter, 
Gewürze, Zuder und Korinthen hinzu und rührt die Maffe nach Nr. 1 
ls Stunde jo ftark, daß fie Blafen wirft. Dann zieht man das zu 
einem fejten Schaum gejchlagene Eiweiß leicht durch, rührt nachdem 
die Stärke Hinzu, ſowie auch zuleßt den Madeira, jet den Kuchen 
jofort in den Ofen und bädt ihn bei Mittelhige 1/s Stunde. Bei 
diefem Kuchen ift die Anwendung von Badpulver ſehr zu empfehlen. 


58, Auflegefuchen, der fid) lange friſch erhält. 8 Eier, eben- 
joviel an Gewicht durchgefiebter Zuder, Butter und Mehl. 

Die Butter wird geſchmolzen, abgeklärt und, nachdem fie wieder 
die geworden, mit dem Zuder, welcher nad) und nach hinzugegeben 
wird, jolange gerieben, bis dieſer gejchmolzen ift; dann rühre man 
die ganzen Eier nach und nach Hinzu, rühre die Mafje noch ferner 
1/s Stunde nad Nr. 1, mifche da3 Mehl durch, bade davon 3 Kuchen 
dunfelgelb, beftreiche 2 derjelben mit Gelee, lege alle drei aufeinander, 
ichneide andern Tags den Rand glatt und bejtreue den Kuchen mit 
geriebenem Zuder. 

Man kann dem Teig auch noch Citronenjchale und Citronenjaft 
zufegen, auch nur einen Kuchen von der Mafje baden, diejen mit 
Fruchtgelee bejtreichen und noch mit dem Schaum von 3 Eiweiß, dem 
etwas Banillezuder zugejegt wurde, bededen und im Dfen eben trodnen 
laſſen. 


59. Kenziger aufgerollter Kuchen. 250 g durchgeſiebter Zucker, 
200 g feines, durchgeſiebtes Mehl, 15 Eier, Gelee oder Zuckerfrüchte. 

Der Zuder wird mit den Eidottern 1/s Stunde ftarf gerührt, 
dann das Mehl und der feite Schaum der Eier durchgemiicht. Hier— 
von werden 2 länglich vieredige Kuchen auf einer Platte 20 bis 30 
Minuten bei mittlerer Hite gebaden. Einer derjelben wird mit ein- 
gemachten Mus jeder Art oder Gelee oder Citronenmus aus Nr. 15 
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beftrichen, der andere darauf gelegt und das Ganze wie eine Papier: 
rolle aufgerollt. 
Diejer Kuchen ift von angenehmem Gejchmad und hält fich Lange. 


60. Bandkuchen. 1 Pfund abgeflärte Butter, 1 Pfund durchge 
fiebter Zuder, 1 Pfund erwärmtes Mehl, 16 Eier, 1 Eitrone, 1 Thee- 
Löffel Muskatblüte, 2 Theelöffel feiner Zimt, 100 g jüße, 15 g bittere 
geriebene Mandeln. 

Die Butter wird langjam gefchmolzen, abgeflärt, mit dem Zucker 
di gerührt. Dann werden die Eidotter, Saft und abgeriebene Schale 
einer Citrone, Mustatblüte, Zimt, Mandeln dazu gethan und dies 
alles !/s Stunde nad) Nr. 1 ftarf gerührt. Danach gibt man den 
felten Schaum von 12 Eiern mit dem Mehl Löffelweije zur Mafle. 
Bon diejer jtreicht man 1 Strohhalm did in eine flache zugerichtete 
Form, läßt e3 gelb baden, ftreicht dann wieder ebenjoviel darüber, 
bädt es wieder gelb und fährt jo fort bis zu 5 Lagen, welche vorher 
gleichmäßig geteilt werden müſſen. Nachdem die erſte Lage gebaden 
ilt, wird das Feuer unter der Tortenform oder dem Bratofen größten- 
teil3 weggenommen, jo daß der Kuchen hauptſächlich von oben gebaden 
wird, aber übrigens Mittelhite (fiehe Nr. 1) gleihmäßig unterhalten 
wird. 

Auch kann man die Mafje zu einem Kuchen baden und Frudt- 
gelee dazu reichen. 


61. Sandfudhen. 1 Pfund gute frifche Butter, 1 Pfund durd- 
gefiebter Zuder, 250 g feinjtes Weizenmehl und 250 g fein durch— 
gejiebte echte Weizenjtärfe, je nach der Größe 10—12 friſche Eier, 
Saft und halbe, fein geriebene Schale einer guten Citrone und 2 Eß— 
Löffel Arrak. Alles diejeg muß, mit Ausnahme der Eier, einige Stunden 
vor dem Anrühren an einem warmen Orte jtehen. 

Die Butter wird vorher gejchmolzen, vom Bodenja abgeklärt, 
nach der Abkühlung zu Schaum gerieben, und mit dem Zucker, welcher 
nad) und nach Hingejtreut wird, tüchtig gerührt. Dann gibt man unter 
jtetem Rühren im warmen Raume allgemad) ein Eidotter nach dem andern 
Hinzu, ſowie auch die abgeriebene Citronenfchale, und rührt Löffelmeife 
das Mehl in die Mafje. Nachdem diefe im ganzen !/s Stunde nad) 
Pr. 1 gerührt worden, wird der Arraf mit dem Eitronenfaft durchge 
miſcht und alsdann das zu fteifem Schaum geichlagene Eiweiß nebit 
einem Theelöffel voll Badpulver leicht durchgezogen. Die Mafje jebe 
man jogleich in der bereitjtehenden zugerichteten Form in den Ofen und 
lafje jie bei Mittelhige 1'/,, wenn der Kuchen did ijt, 2 Stunden 
baden. Während diejer Zeit darf nicht an die Form gejtoßen werden. 


Torten und Kuchen. 5il 


Die Unterhige kann anfangs etwas ftärfer als die Oberhie jein, dann 
aber muß fie jehr vermindert und jpäter das Feuer unten ganz entfernt 
werden. 

Man kann den Sandtortenteig auch in drei Teile teilen und einen 
mit Schofolade braun, einen mit Cochenille rot färben und den legten 
gelb Lafjen, diejen Teig fchichtweife in die Form füllen und dann nad) 
dem Stürzen mit einem dreifarbigen Guß, welcher mit Marasfino 
gewürzt ijt, überziehen. 

Ebenſo kann man unter den Teig 4 g feinen Zimt, 2 g feingefjtoßene 
Nelken, 1 g feinen Kardamom, 15 g gewiegte Succade, ebenfoviel 
Bomeranzenjchale und etwas abgeriebene Citronenſchale und jo eine 
„Semwürzfandtorte“ heriteller. 


62. Echtes Nienburger Biskuit. (Driginalrezept.) Man rührt 
16 Eigelb mit 250 g Zuder, der Schale einer Viertel, dem Saft einer 
ganzen Citrone und einem halben Theelöffel feinem Kardamom jo lange 
tüchtig durcheinander, bis e3 dickſchaumig ift und große Blaſen fchlägt, 
dann mischt man den zum Schneiden fteifen Schnee von 9 Eiweiß 
unter die Mafjfe und rührt zulegt 750—780 g feinjte Puderftärfe 
durch. Die Form wird mit Butter die bejtrichen, mit feiner Semmel 
beftreut, abermal3 mit viel zerlafjener Butter bejtrichen und mit etwas 
gröberem Reibbrot ausgeftreut, die Mafje eingefüllt und bei gleich- 
mäßiger milder Hite 1 Stunde langſam gebaden. 


63. Schnell zu machendes Biskuit. 15 frijche Eier, 1 Citrone, 
250 g durchgefiebter Zuder, 250 g Puder. 

Man jchlägt 13 Eiweiß zu einem möglichjt feiten Schaum, rührt 
15 Eidotter mit der teilweije abgeriebenen Schale und dem Saft einer 
Eitrone leicht durcheinander und läßt dies langjam in den Schaum 
fließen, indem man diefen mit einem Schaumbejen fortwährend ſtark 
Schlägt. Dan ftreut man den durchgefiebten Zuder hinein, ferner den 
Puder und jchlägt num nicht länger, als big fich diefer mit der Maſſe 
vereinigt hat. Das weitere wie vorjtehend. 

Dasjelbe Biskuit kann man auch mit 75 g geriebener Chofolade 
(„Chokoladenbiskuit“) vermischen, man nimmt dann 50 g Puderſtärke 
weniger. 


64. Gutes böhmiſches Semmelbisfuit. Auf jedes Ei nimmt 
man 15 g Zuder und 15 g geriebene3 und durchgefiebtes, zwei Tage 
altes Weißbrot, ohne braune Rinde. Die Eidotter werden mit Zuder, 
Saft und halber Schale einer Eitrone und Zimt mit einem Schaum- 
befen */s Stunde ftark geichlagen, dann das Weißbrot Hineingejtreut 
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und jogleich der fteife Schaum der Eier leicht darunter gemifcht. Dies 
wird in einer wohl zugerichteten Form 1 Stunde gebaden. 

Iſt das Weißbrot älter, jo muß man etwas weniger nehmen. Für 
6 Berjonen find 8 Eier hinreichend. 


65. Biskuitrolle. Aus 125 g Buder, 6 Eidottern, etwas 
Salz und Eitronenfchale rührt man eine ſchaumige Maffe, zieht das 
Eiweiß der 6 Eier jowie 90 g Mehl durch die Mafje, und treicht 
fie mejferrüdendid auf ein beftrichenes Backblech. Man bädt den 
Seuchen gelb, jchneidet ihn glatt, Löft ihn von der Platte, wendet ihn 
um und beftreicht ihn mit einer beliebigen Fruchtmarmelade. Dean 
rollt ihn zufammen, jtellt die Rolle sinige Minuten in den Ofen, be— 
jtreicht fie mit Zuderglafur und belegt fie nach deren Trodnen mit 
eingemachten Früchten. — In feinen Küchen gibt man diefe Biskuit— 
rolle zerjchnitten und kranzförmig angerichtet mit einer dicken Wein- 
jauce ftatt ſüßer Mehlipeife. 


66. Ananasfranz. Um diejen ebenfall® als Mehlipeife ge— 
reichten Kuchen, der von vorzüglichſtem Geſchmack ift, herftellen zu 
fönnen, muß man fich zwei Formen fertigen laſſen, eine glatte Kranz— 
form (5 cm hoch, 18 cm Durchmefjer) und eine Becherform (9 cm Hoch 
und 9 cm Durchmefjer). Man bereitet zu dem Kranz einen Sandtorten- 
teig Nr. 61 oder Biskuit Nr. 63, bäct den Teig in beiden Formen, 
jtürzt beide und läßt die Kuchen ausfühlen. Anzwijchen fchneidet man 
friiche in Zuder gefochte und abgefühlte oder eingemachte Ananas in 
Scheiben, läßt verfchiedene eingemachte Früchte abtropfen und legt nun 
den Kranz auf eine paſſende Schüffel, auf der man ihn in jchräg 
laufende Streifen teilt, ohne ihn zu zertrennen, und nun dicht mit Den 
Ananasſcheiben belegt. Die Becherform jtellt man in die Mitte Des 
Kranzes, verziert fie mit den eingemachten Früchten und reiht als 
Sauce den Ananasſaft, welchen man mit gleicher Menge Madeira und 
und mehreren Löffeln Aprifofenmarmelade mifchte. 


67. Schokoladekuchen. 14 Eier, 250 g durchgefiebter Zucker, 
250 g geriebene Mandeln, 200 g auf einem Reibeilen feingeriebene 
und durchgefiebte ſüße VBanillefchofolade, 4 g feiner Zimt und 1 Thee- 
Löffel voll Badpulver. 

12 Eidotter und 2 ganze Eier werden mit Zuder, Mandeln, 
Scofolade mittel eines Schaumbeſens !/a Stunde ftarf geichlagen, 
oder !/s Stunde gerührt, dann wird das zu Schaum gefchlagene Weiße 
der Eier durchgemijcht, Backpulver Schnell durchgerührt und der Kuchen 
1 Stunde wie Mandeltorte gebaden. 
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68. Korinthenfuhen. 1 Pfund langſam gejchmolzene, abge- 
färte und wieder Di gewordene Butter, 1 Pfund feine Weizenftärfe 
oder Reismehl, 375—500 g durchgefiebter Zuder, 125 g gewafchene, 
im Ofen angetsodnete Korinthen, abgeriebene Schale einer Eitrone, 
1 geriebene Musfatnuß oder 1 Theelöffel Mustatblüte, 12 frifche Eier, 
!g Glas Arrak oder Rum. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, unter ftarfem Rühren nad) 
und nach Zuder, Gewürz, Eidotter und zwar eins nach dem andern, 
langjam Hinzugefügt und die Maffe nach Nr. 1 !/a Stunde ftarf ge- 
rührt Dann werden die Korinthen durchgerührt, danach der fteife 
Eiweißſchaum, ſowie nachdem möglichſt ſchnell die Stärfe und zuleßt 
der Arrak durchgemiſcht. 


69. Traubenkuchen. (Mitgeteilt aus dem Gaſthofe zu den drei 
Mohren in Augsburg.) Man nehme 1 Pfund Mehl, 375 g Butter, 
1 Obertafjfe voll Zuder, gejtoßenen Zimt je nach Belieben, Salz und 
5 Eigelb und fnete e3 jehr raſch zufammen. 

Indeſſen bejtreiche man ein Blech mit Butter, rolle den Zeig aus, 
lege ihn hinein und bejtreue ihn mit feingejtoßenen Mandeln; dann 
werden 12 Eiweiß zu feitem Schaum gefchlagen, mit 1'/2 Pfund ge— 
ftoßenem Zuder und 3 Pfund abgezupften weißen Trauben untermengt, 
das Blech gefüllt und gebaden. 

Diefe Maffe gibt 2 mittlere Kuchen. 


TO. Taſſenkuchen. 4 Eier, 1!/s Tafje (200 g) Butter, 2 Tafjen 
geriebener Zuder, 3 Taſſen Mehl, 1 Taſſe Milch, 3 Taffen Rofinen 
und Korinthen, 6 Stüd feingejtoßene Neffen und die abgeriebene Schale 
einer Eitrone. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Zuder, Gewürz und Eier 
nach und nach Hinzugegeben, danach) die Milch und das Mehl und 
zulegt die Rofinen und Korinthen. Zu diefem Kuchen wird 1 Thee- 
föffel voll Badpulver (ſiehe Nr. 1) mit dem trocdnen Mehl vermijcht, 
aber niemals mit der Flüffigfeit. 

Man läßt den Kuchen bei mäßiger Hitze 2 Stunden baden. 


71. Reisfuden. 375 g guter Reis, Milch zum Kochen desjelben, 
250g Buder, 200 g Butter, 12 Eidotter, 10 Eiweiß, 125 g jüße und 
6 Stüd bittere geriebene Mandeln, 4 g Zimt, abgeriebene Schale einer 
Citrone oder etwas in Zuder eingelegte Apfelfinenjchale (ſ. Abſchnitt 
A. Nr. 59). 

Der Reis wird in Waffer gehörig abgebrüht, in Milch langſam 
weich und recht fteif gekocht; doch müfjen die Körner gen bleiben. 

Davidis, Kochbuch. 
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Dann reibe man die Butter zu Sahne, gebe unter fortwährendem 
Rühren nach und nach Hinzu: Zuder, Eidotter, Mandeln und Gewürz ; 
zulegt miſche man den fteifen Eiweißjchaum durch. Die Mafje wird in 
einer gut zugerichteten, mit feingejtoßenem Zwieback und Zuder be- 
jtreuten Springform bei Mittelhige 1!/s Stunde gebaden. 

Sollte der Reis nicht ſteif genug gekocht fein, jo müſſen einige 
feingeftoßene Zwiebäcke unter die Maffe gerührt werden, ehe der Eiweiß— 
Schaum dazu kommt. Auch kann man ftatt der Mandeln 250 g aus— 
gefernte Rofinen 4 Stunde im Reis fochen lafjen. 


72. Feiner NReisfuhen. Man kocht 125 g Reis in füßer 
Sahne mit etwas Salz und 80 g Banillezuder did und verändert 
durch verfchiedene Zuthaten die Reismaſſe auf mannigfaltige Weile. 
Man vermifcht fie, nachdem man fie mit 6 Eidottern und 50 g ge- 
riebener Semmel verrührt hat, mit 60 g zerichnittenem Citronat, oder 
mit 100 g aufgequellten Rofinen, oder 100 g aufgefochten fandierten 
oder friſchen zerichnittenen Früchten jeglicher Art, auch mit Mandeln, 
geriebenen Nüſſen oder mit Gewürzen und Blütenmwaffer verſchiedenſter 
Art. Inzwiſchen bädt man von Blätterteig Nr. 3 zwei gleihgroße 
Kuchen mit Rand, beftreicht fie, nachdem fie halb ausgefühlt find, vor— 
erjt mit feiner Fruchtmarmelade oder einer dien Weincreme, dann mit 
der beliebig gewürzten Reismaſſe, dedt den zweiten Kuchen dariiber 
und reicht diefen Reiskuchen jofort zur Tafel, mo er die Stelle einer 
warmen Mehlipeije vertritt. 


73. Mandelfuappfuden. 250 g feines Mehl, 125 g Butter, 
125 g durchgefiebter Zuder, 125 g ſüße und 6 Stüd bittere geriebene 
Mandeln, 2 friiche Eier. 

Die Butter wird geichmolzen, dann gibt man nad) und nad) Eier, 
Buder und Mandeln Hinzu, rührt die Maffe Stunde, miſcht das 
Mehl durch, drücdt die Maffe in der Kuchenpfanne ziemlich dünn aus— 
einander und bädt fie gelb. 

Der Kuchen wird mit Gelee bejtrichen; follte man ein Bejtreuen 
mit Zuder vorziehen, jo jchneide man den Kuchen, wenn er aus Demi 
Dfen kommt, mit einem jcharfen Mefjer in pafjende Stüdchen und 
jtreue Zucker darüber hin. 


74. Mandelſpeckkuchen. Ein Miürbeteig nah Nr. 6, ferner 
250 g geriebener Zuder, 250 g geftoßene Mandeln, mehrere Eitronen, 
2 Eiweiß, 50—70 g weißer, gröblich geftoßener Kandis. 

Man tunfe den Zuder in Wafler, laſſe ihn flüffig kochen, rühre 
in den Buderfaft die Mandeln und Eeingefchnittene Schale einer 
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Citrone nebft dem Saft und jtelle e3 zum Abkühlen hin. Dann macht 
man den Miürbeteig, teilt ihn in 2 gleiche Teile, welche man zu einem 
Ober- und Unterblatt ausrollt, letzteres jedoch zwei Finger breit größer 
al3 das erjtere, breitet auf dem Unterblatt die Mandelmafje jo aus, 
daß an den Seiten ein zweifingerbreiter Raum bleibt, legt das Ober— 
blatt darauf und läßt den Kuchen nicht zu langſam baden. Sobald 
er aus dem Dfen kommt, ftreihe man da3 zu Schaum gefchlagene 
Weiße von 2 Eiern darüber, jchneide Citronen unter Entfernung der 
Kerne in Heine Würfel, wie man Sped jchneidet, treue fie auf den 
Kuchen, belege ihn auch mit einigen Eitronenfcheiben, ftrene den Kandis 
darüber und ftelle den Kuchen eine Weile in den Ofen, damit die oberite 
Maſſe etwas trocdne. 


75. Bortugiejer Kaffeefucden. 250 g Butter reibt man zu 
Sahne, fügt 6 Eidotter, 250 g Zuder, 1 Glas Madeira, 1 Löffel 
Drangenblütenwafler, 1 Priſe Salz, 125 g gereinigte Rojinen, 300 g 
Reis oder feinjtes Weizenmehl und 1 Theelöffel deutiches Badpulver 
hinzu, zieht Eierfchnee durch die Maſſe, füllt fie in eine vorbereitete 
Form und bädt den Kuchen 1—1!/e Stunde. Man überzieht ihn nach 
dem Stürzen mit einem beliebigen Guß. 


76. Königskuchen. 375 g Butter wird zu Schaum gerührt, 
allmählich 10 Eidotter, 375 g Zuder, etwas Salz, 2 g Eitronenjchalen- 
ertraft, 60 g ſüße, 10 g bittere geriebene Mandeln und 1 Löffel Cognac 
zugefügt und alles tüchtig miteinander verrührt. Dann milcht man 
375 g Mehl, 100 g Korinthen, 100 g gewiegte Succade und 2 Thee- 
löffel Badpulver zu, zieht den Eiweißſchnee von 8 Eiern durch den Teig, 
füllt ihn in Formen und bädt den Kuchen langjam 2 Stunden. 


77. Küfterfuchen. 1 Pfund ausgewafchene Butter, 1 Pfund 
feines Mehl, 375 g geriebener und durchgefiebter Zuder, 250 g fein- 
geſtoßene Mandeln, 9 Eier und Fruchtgelee. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Zuder, Eier und Mandeln 
nach und nach Hinzugefügt und 7/; Stunde gerührt. Dann wird das 
Mehl durchgemengt, die Maffe auf einer Platte fingerdid auseinander 
gedrückt und hellbraun gebaden. Wenn der Kuchen kalt geworden ift, 
betreut man ihn mit Zuder und Legt jtellenweife Gelee darauf. 


78. Karmeliterkuchen. 9 ganze und das Gelbe von 2 Eiern, 
375 g durchgeſiebter Zuder, 250 g Mandeln mit der Schale, die 
mit Roſenwaſſer nicht ganz fein geftoßen find, 3 Eßlöffel Kirjch- 
waffer, die abgeriebene Schale einer Citrone, 4 g Zimt, 1 Mus— 
fatnuß. 

73*+ 
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Eier und Eidotter werden ſchäumig gefchlagen, die übrigen Be- 
jtandteile nacheinander Hinzugefügt. Dann wird die Maffe !/s Stunde 
jtarf und gleichmäßig gerührt, 250 g feines Mehl darunter gemifcht 
und der Kuchen bei mittlerer Hite gebaden. 


79. Mafronenfuhen. 375 g fühe, mit Eiweiß nicht ganz fein 
geſtoßene Mandeln, worunter 15 g bittere jein können, 250 g durd- 
gefiebter Zuder, beides erwärmt, 5 Eiweiß, Saft und teilweije abge- 
riebene Schale einer Citrone oder Apfelfinenzuder. 

Man vermijcht die Mandeln mit dem Zuder und dem Eiweiß, 
fügt den Saft und die Schale der Citrone Hinzu und ftreicht Dieje 
Maſſe auf große zur Kuchenform pafjend zufammengeffebte Oblaten. 
Man bädt den Kuchen bei Schwacher Hite (3. Grad) und belegt die 
Oberfläche mit eingemachten Früchten. 


80. Mandelberg. Man jchlägt 8 frifche Eiweiß zu einem ganz 
fejten Schnee, mijcht 400 g durchgefiebten Stampfmelis mit 100 g 
Stärfemehl Hinzu, jest die Mafje in einem mejjingenen Keſſel auf 
gelindes Feuer und jchlägt fie fortwährend mit der Schaumrute oder 
einem Schaumbejen, bis fie anfängt did zu werden. Dann wird der 
Topf vom Feuer genommen und unter Hinzuthun von etwas mit Zucker 
feingeftoßener Vanille oder abgeriebener Eitronenjchale die Maſſe ge 
Ichlagen, bis fte falt geworden. Darauf mengt man 1 Pfund ganz fein 
geichabte Mandeln, welche auf einer warmen Platte angetrodnet find, 
mit einem Spaten durch die Maſſe und bringt diefe dann auf Oblaten- 
fränze; Doch beffer noch ift es, fie auf folgende Weile aufzutragen: 
Man fchneidet 12 Kränze von Pappdeckeln in 21/2 cm Breite, jeden zur 
Hälfte der Breite kleiner al3 den andern, legt diefe Kränze auf eine 
mit Papierbogen belegte und mit etwas Mehl bejtäubte Platte und 
entfernt die Kränze. Auf die aljo bezeichneten Kreife wird die Mandel- 
maſſe 21/2 cm hoch verteilt und bei gelinder Hitze !/a Stunde gebaden. 
Sobald die Mandelfränze aus dem Ofen fommen, feuchte man das 
Papier auf der Kehrjeite mit einem Schwamm an, wodurch das Ge— 
badene fich Löft, fchneide fie, abgefühlt, mit einem Mefjer glatt, lege 
fie aufeinander, auch nach Belieben Hier und da ein wenig Himbeer- 
oder Sohannisbeergelee dazwiſchen, damit die Ringe fejt liegen, und 
verziere die Spite mit einem Blumenjtrauß. 


81. Kränze von Blätterteig mit Mandeln gefüllt. Blätter- 
teig nach Nr. 4 und 250g friſche geriebene Mandeln, 250g Yuder, 
1 Ei, die abgeriebene Schale einer Eitrone, 4 g Zimt. 

Bon den legten Buthaten wird ein Teig gemacht, den man einen 
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halben Finger did ausrollt und in ſchmale Streifen jchneidet. Zugleich 
rollt man den Blätterteig aus und jchneidet die Streifen joviel breiter, 
daß jie den Mandelteig einschließen, und rollt fie zufammen. So fährt 
man fort, bis aller Teig gerollt ift, ſchneidet aber jeden Streifen, zwei 
Finger breit fürzer al3 den andern, bejtreicht die Stüde mit Ei, wälzt 
fte in grobgefiebtem Zuder, legt fie einzeln kranzförmig auf eine Platte 
und bädt fie bei ftarfer Hitze fchnell gelb. Nachher werden fie auf- 
einander gelegt. 


82. Spiegelkuchen. Man bade einen Kuchen mit einem fchmalen 
Rande von englifchem oder Mürbeteig, mache ein beliebiges Weingelee 
von einer halben Flaſche Wein, gieße es, noch flüffig aber nicht warnı, 
auf den erfalteten Kuchen und jtelle diefen hin, bis das Gelee fteif iſt. 


83. Blätterteig mit Citronen-Greme. Ein Blätterteig von 
375 g Mehl; zur Creme: 250 g geftoßener Zuder, 4 Eitronen, Weiß— 
oder Apfelwein nach Bedarf, 20 friſche Eidotter, 5 Eiweiß, ! /2 E$- 
Löffel feine Weizenftärfe. 
| Man rollt den Blätterteig zum Kuchen aus, belegt ihn mit einem 

nicht zu flachen Rand und bädt ihn jchnell gar. Dann bereitet man 
folgende Creme: Die Eidotter füllt man in ein Glas, gibt in ein 
gleiches den Saft von den Eitronen nebjt jo vielem Weißwein, daß er 
mit den Eidottern gleichen Raum einnimmt. Dann wird beides mit 
dem bemerften Zucker, abgeriebener Schale von 2 Citronen, Eiweiß 
und der aufgelöften Stärfe untereinander gerührt und auf dem Feuer 
fortwährend gejchlagen; endlich, wenn die Mafje ganz fteif geworden, 
dieſe jchnell vom Feuer genommen und noch jo lange gejchlagen, bis ſie 
nicht mehr Heiß iſt. Wenn die Torte zur Tafel gebracht werden joll, 
füllt man die Creme auf den Blätterteig und verziert fie mit Fleinen 
Baiſers. 


84. Obſtkuchen für 15 Perſonen. 200 8 Vorſchußmehl, 130 g 
Butter, 708 Zucker, 1 Ei und 2 Eßlöffel Rum, in Ermangelung 
faltes Waſſer. | 

Dies alles wird möglichſt ſchon am vorhergehenden Tage gemengt, 
ausgerollt, kreuzweis zujammengefchlagen und nochmals derartig aus— 
gerollt, daß man eine möglichjt runde Form erhält. Dann wird der 
Teig mit einer Form bededt, abgerändert und auf eine vorgerichtete 
Platte gelegt; hier mit einem jchmalen Rand verjehen, die in 4 Teile 
gejchnittenen ſauren Apfel recht nahe zuſammen freisförmig auf den 
Teig gelegt, reichlich Zuder, Zimt, Korinthen, Citronenjchale und 
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geitoßenes Backwerk darüber gejtreut, Stüdchen Butter darauf gelegt 
und der Kuchen jchön gebaden. 

Bei Kirschen oder Zwetichen wird vorher Zwieback über den Teig 
geitreut. 


Anmerf. Bei allen Obſtkuchen ift es anzuraten, das Obft nicht roh auf 
den Teig zu legen, jondern in Zuderfirup einige Minuten aufzufochen 
und dann zu benugen. Das Obſt wird gleihmäßiger gejüht jein und 
ichneller gar baden, jo daf ein Verbrennen oder gar Austrodnen des 
Kuchenteiges zu langen Stehens wegen nicht vorkommt. 

Der Kuchen kann bis zu acht Tagen in einem Töpfchen im Steller 
aufbewahrt werden. 


85. Apfelkuchen ohne Butterteig mit Mandelguß. 18 bis 
20 feine mürbe Äpfel von mittlerer Größe, zum Füllen derjelben gut 
gewajchene Korinthen, Zuder, Zimt, Succade und etwas Butter; zum 
Guß 6 friiche Eier, 125 g geriebene Mandeln und 125 g geriebenen 
Zuder, !/s Theelöffel Mustatblüte. 

Die Apfel werden geichält, nad) dem Herausbohren des Kern- 
hauſes mit Korinthen, Zuder, Zimt, Succade und einem Stückchen 
friiher Butter gefüllt und in einer zugerichteten Form oder Pfanne 
aufrecht nebeneinander geftellt. Dann werden Eidotter, Zuder, Man- 
deln und Musfatblüte Ya Stunde ftarf gerührt, mit dem zu feſtem 
Schaum gejchlagenen Eiweiß durchgemijcht, über die Apfel verteilt und 
die Maſſe 1—1!/s Stunde gebaden. 

Man gebe diefen Kuchen womöglich warn; macht man ihn am 
vorhergehenden Tage, jo kann man-ihn Ya Stunde vor dem Gebraud 
in den Ofen jtellen. 


86. Mannheimer Apfelkuchen. Man rührt aus 100 g ſchaumig 
geriebener Butter, 200 g Zuder, 5 ganzen Eiern, Schale einer Biertel 
Eitrone und 250 g Mehl einen leichten Teig, den man auf eine mit 
Butter bejtrichene, mit geriebener Semmel bejtreute Platte ftreicht, mit 
Apfelicheiben dicht belegt und mit einem Guß aus !/a 2 faurer Sahne, 
3 Eiern, Zuder und Banille übergießt. Man bädt den Kuchen bei 
Mittelhitze. 


87. Mailänder Apfelkuchen. Man bäckt nach Nr. 36 einen 
großen Linzer Tortenboden und dünſtet indes gute Borsdorfer Äpfel 
in Wein mit Zucker und Citronenſaft weich, doch dürfen die Viertel 
nicht zerfallen. Auch 200 g Reis wird abgebrüht und in Sahne mit 
Zucker und Vanille weich und dick gekocht und dann kalt gerührt. Auch 
die Apfel müſſen abkühlen, bevor man ſie auf den ebenfalls erkalteten 
Kuchen legen kann. Man beſtreicht dieſen Kuchen mit Aprikoſenmarme— 
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(ade, mischt unter den Reis ein Glas Maraskino und ftreicht ihn gleich- 
mäßig auf den Kuchen, legt dann die Apfelfcheiben darauf, bejtreicht 
dieje mit flüffig gemachten Apfelgelee und belegt den Kuchen mit ein- 
gemachten Kirjchen. 


88. Kuchen von Hefenteig auf einer Platte mit frischen 
Zwetichen, aud mit Apfeln oder andern beliebigen Früchten. 
1 Pfund mwarmgejtelltes Mehl, 200 g gejchmolzene und abgeflärte 
Butter, */ıo 2 lauwarme Milch, 30 g frifche Hefe (fiehe Nr. 1), 2 Eier, 
1 gehäufter Eplöffel Zuder, ferner friſche Zwetſchen, und zum Über- 
jtreuen des Obſtes Zuder, Zimt und Butter. 

Man gibt das Mehl in eine Schale, in die Mitte Butter, Zuder, 
Eier, Milch, etwas Salz und in die Milch zerrührte Hefe, macht alles 
zu einem loderen Zeige, welchen man langſam aufgehen läßt, rollt ihn 
diinn aus und legt ihn auf eine gut abgeriebene und beftrichene eiferne 
Platte; dann bejtreicht man ihn mit geſchmolzener Butter, ftreut Zuder 
und Zimt darüber, läßt recht reife, gute abgepußte und ausgejteinte 
Zwetſchen in einem Topfe mit etwas Butter warm werden, legt fie 
dicht aneinander, mit der Innenſeite nach oben darauf, Heine Stüde . 
Butter und Zimt darüber, ftellt den Kuchen folange an einen warmen 
Drt, bis er gut aufgegangen ift, und bädt ihn fchnell gar, weil jonjt 
der Teig austrodnen würde. 

Nach Belieben kann man einen Guß nach Nr. 8 darüber machen, 
ehe der Kuchen ganz gar ift, und ihn dann vollends gar baden. 

Auf gleiche Weife bäckt man einen Kuchen mit Walderdbeeren oder 
Heidelbeeren, doch wärmt man dazu vorher die Beeren im Ofen und 
beftreut den Teig vor dem Auflegen mit geriebenem Zwieback. 


89. Weitfälifcher Butter, Kaffee oder Zuderfuden. Nr. 1. 
3 Pfund Mehl, 130 g Hefe, 7 Eier, 1 Citrone, 2 Pfund Butter, 
2 Obertafjen geftoßener Zucker, reichlich "/a 7 Milch, Pfund aus- 
gefernte Rofinen oder Korinthen. 

Man mache in der Mitte des durchgefiebten Mehls eine Vertiefung, 
gebe Zuder, Eier, Rojinen, die abgeriebene gelbe Oberfchale der Eitrone 
und die Milch mit der aufgelöften Hefe hinein, nach und nad) die ganz 
erweichte Butter und ſchlage den Teig, welchen man in einer erwärmten 
Scale gerührt hat, tüchtig. Dann beftreiche man eine jorgfältig ge— 
reinigte große Kuchenplatte mit weißem Wachs oder ungefalzener Butter, 
breite den Zeig fingerdid darauf aus und lafje ihn in nicht zu großer 
Wärme aufgehen. it diejes erfolgt, fo beftreicht man den Kuchen mit 
zerlafjener Butter, bejtreut ihn did mit grob= oder feingeftoßenem 
Buder und bädt ihn raſch gar. 
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Man fann diefen feinen, aber auch jehr fetten Kuchen in der Weile 
verändern, daß man nur 1'/s Pfund Butter in den Teig nimmt, letz— 
teren nach dem Aufgehen durchweg einfneift, mit dem zurücbehaltenen 
sg Pfund Butter in Heine Stücdchen belegt und dann die mit Zuder 
bejtreut. Die Eier dürfen darin nicht fehlen, wohl ader in gröberen 
PBlattenfuchen. 


90. Weſtfäliſcher Butter-, Kaffee- oder Zuderfuhen. Nr. 2. 
Zuvor fei bemerkt, daß die nachfolgenden Kuchen vor dem Einjchieben 
in den Ofen mit einer Gabel oder einem ſpitzen Meſſer durchweg durch: 
jtochen werden müffen, damit fie nicht blafig werden. Werden fie mit 
Daumen und Zeigefinger vor dem Belegen mit Butter gefniffen auf der 
ganzen Oberfläche, jo ift das Durchjlechen mit der Gabel nicht nötig. 

Zum Teig: 2 Pfund feinjtes, erwärmtes und dann durch ein Blech: 
jieb gerührtes Mehl, 375 g gute, völlig ausgewajchene Butter, 7O—90 g 
friiche ausgewäſſerte Hefe, 70 g Fleingefchnittene Succade, 1 Fleiner 
Theelöffel Salz, 2 Eier, Plıo Z warme, nicht heiße Milch. Auf den 
Kuchen: 330 g gröblich gejtoßener Zuder, 250 g Butter, 70 g gröblich 
gejtoßene Mandeln; zum Bejprengen des gebadenen Kuchens !/s Taſſe 
Roſenwaſſer, oder, wenn man diefen Geſchmack nicht angenehm finden 
jollte, ebenjoviel weißer Wein oder Zuckerwaſſer. 

Das Mehl wird in einer erwärmten Badmulde mit der in Stüd- 
chen zerpflüdten Butter vermijcht, in der Mitte eine Vertiefung ge: 
macht, die einige Minuten vorher in der Milch mit 60 g Zuder auf- 
gelöjte Hefe nebjt Eiern und Gewürz hineingegeben, mit einem breiten 
Meſſer von allen Seiten das Mehl nad) der Mitte Hingezogen, alles 
raſch untereinander gejchlagen und wenig verarbeitet, was bei diejer 
Borichrift eine Hauptbedingung ift. Der jo ‚entftandene weiche Teig 
wird num mit der flachen, mit wenig Mehl bejtäubten Hand auf einer 
etwas crwärmten Bäderplatte einen halben Finger did ausgebreitet, 
mit einem erwärmten Tafjentuch bededt und an einem mäßig warmen 
Drte jo lange — etwa 1—1!/s Stunde — zum Aufgehen hingeftellt, 
bi3 der Teig gehörig gehoben ift. Nachdem dies gejchehen, bejtreut 
man ihn mit einem Gemengjel von Zuder, Mandeln und Zimt, ver- 
teilt die in Stüdchen zerpflüdte Butter gleichmäßig darüber und bäckt 
den Kuchen bei guter Hite etwa 15—20 Minuten. Er darf nur 
dunfelgelb, nicht bräunlich werden; noch weniger im Ofen austrodnen, 
jondern muß intwendig weich bleiben. Beim Herausnehmen bejprengt 
man ihn auf der Platte mit Rojenmwaffer, Wein oder Zuckerwaſſer. 


Anmerf. Ganz friſch find die Butterfuchen am beiten. Um fie aufzufrifchen, 
was recht gut geht, jeße man fie vor dem Gebrauch einige Minuten in 
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einen recht heißen Ofen. Sie werden gewöhnlich in zweifingerbreite und 
dreimal jo lange Stüdchen gejchnitten. 

91. Weſtfäliſcher Butter, Kaffee- oder Zuderfuhen. Nr. 3. 
Zum Teig 2 Pfund erwärmtes Mehl, 250 g gewajchene und womög— 
lich ausgejteinte Rofinen, 125 g halb Butter halb gutes Schmalz, zus 
ſammen langſam gefchmolzen, 50 g frifche Hefe, !/: I warme Milch 
und, wenn man fie gerade hat, 2 Eßlöffel dide faure Sahne; zum Be- 
ftreichen des Kuchens 125 g gejchmolzene Butter und zum Überftreuen 
125 g Zuder und etwas Bimt. 

Der Teig werde in einer warmen Schale angemengt, mit dem etwa 
noch fehlenden Mehl auf dem Kuchenbrett verarbeitet, geworfen, damit 
er zarter wird (fiehe Nr. 1 diejer Abteilung) und ausgerollt, dann auf 
eine Kuchenplatte gefchoben, nachdem er aufgegangen, mit 125 g Butter 
beftrichen und mit ebenjoviel Zuder bejtreut und in gut geheiztem Ofen 
raſch braun gebaden. 


92. Butterfuchen von Semmel⸗ oder feinem Weißbrotteig. 
In Fällen, two die Zeit zum Bereiten eines Butterfuchens ſparſam zu— 
gemejjen ift, kann nachjtehende Vorſchrift dienen: 

2!/a Pfund beim Bäder bejtellter Brötchenteig, 250 g abgeflärte, 
noch etwas warme Butter, 3 Eßlöffel durchgejiebter Zuder, 2 er: 
wärmte Eier, eine Meſſerſpitze Musfatblüte und 250 g Rofinen oder 
Korinthen, welche in warmem Wafjer gewaschen werden. 

Dies alles wird mit dem Teig vermijcht, der jedoch möglichjt wenig 
verarbeitet werden darf. Wenn er auf der Platte gut aufgegangen 
it, jo bejtreue man ihn wie in den vorhergehenden VBorjchriften mit 
einer Miſchung von gröblich gejtoßenem Zuder und Zimt, lege auch 
125 g in Stüdchen zerpflücdte Butter darüber Hin und bade den Kuchen 
ichnell gar. Das Beiprengen nach dem Baden mit Roſenwaſſer oder 
Wein ift auch hier zu empfehlen. 

93. Amerikanischer Kuchen. (Driginalrezept.) Man rührt 
2 Pfund Maismehl mit guter Milch, etwas Salz und einigen Eiern 
zu einem nicht zu fteifen Zeige, verarbeitet ihn gut und thut ihn 
2!/s cm hoch in eine mit Butter beftrichene Schüffel, begießt ihn oben 
mit zerlaffener Butter und ftellt ihn 1—1!/a Stunde lang in einen 
heißen Badofen. Der Kuchen wird warn, wie er aus dem Ofen kommt, 
gegefjen und zwar zum Kaffee oder Thee, zum Defjert, oder als Mehl- 
ipeije mit Kompott. Diefem Kuchen muß ebenfall3 1 Theelöffel voll 
Badpulver zugejeßt werden. 


94, Göttinger Speckkuchen. Diefer namentlich bei Herren jehr 
beliebte Frühſtückskuchen wird von fertig zubereitetem Brotteig gebaden. 
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Der legtere wird mefjerrücdendid ausgerollt, auf eine mit Sped beftrichene 
große Ruchenplatte gebreitet, mit einem Guß von diem, faurem Rahm 
nebjt 5 ganzen wenig geichlagenen Eiern verjehen, dicht mit Kleinen 
Würfeln von geräuchertem Sped, twürfelig geichnittenen Bwiebeln, 
Kümmel und etwas Salz bejtreut und in ftarfer Hitze im Badofen, 
vor dem Brote, raſch gar gebaden. Durch Hinzufügung von Gpfel- 
icheiben wird der Kuchen fehr verfeinert. Dft wird auch ein Guß von 
geriebenen Semmelfrumen mit Eiern und jaurem Flott, auf jedes Ei 
1 Eplöffel, nebjt feingejchnittenem Schnittlaud) und etwas Salz auf 
den Kuchen gejtrichen und diejer dicht mit feingewürfeltem Sped be- 
ftreut wie der vorhergehende. Der Sped darf aber niemals in den 
Guß gemifcht werden. 


95. Schleſiſcher Brünfelfuchen. Hierzu ein Butterfuchenteig nach 
Nr. 90 ohne Rofinen und Korinthen. Zum Überjtreuen 250 g ge- 
riebener Zuder, 250 g feines Mehl, 250 g geichmolzene und abgeflärte 
Butter, 70 g gröblich geſtoßene Mandeln, 8 g Zimt. 

Dies alles wird mit der Hand loſe durchgemengt, jo daß e3 Fleine 
Krümel werden. Dann wird der Teig, nachdem er gut aufgegangen, 
auf einer Platte dünn auggerollt, mit Butter beftrichen und mit obigem 
Gemengjel bejtreut, mit einer Feder noch etwas zurüdbehaltene ge= 
ſchmolzene Butter darüber geiprengt und der Kuchen jchnell gebaden. 


96. Guter jchlefiicher Käſekuchen. Ein Teig wie in Nr. 91. 
Zum Überftreichen wird ein Suppenteller gute, abgelaufene dicke oder 
Käſemilch mit junger Sahne fein, aber nicht zu dünn gerührt, 1 Ober— 
taſſe geſchmolzene Butter, Zuder und Zimt nad) Gejchmad, 2 Eier und 
250 g gut gewajchene Korinthen durchgemifcht. 

Man rollt den Teig auf einer Platte dünn aus, läßt ihn aufgehen, 
jtreicht die etwas erwärmte Käſemaſſe darauf und bädt ihn fchnell wie 
Butterfuchen. Fe nach der Größe des Kuchens gibt man abends vor 
dem Gebraud etwa 3 2 dide Milch mit dem Rahm in einen loſen 
Beutel und verwendet am andern Morgen diefe von der Molke befreite 
Mafje zum Guß über den Kuchen. 

Diefer Kuchen ift, wenn er nicht im Dfen ausgetrodnet, ſondern 
weich gebaden und frijch gegefjen wird, von jehr angenehmem Geihmad. 


97. Bremer Klaben. Zum Teig 3 Pfund gutes durchgefiebtes 
Mehl, 1 Pfund ausgewajchene Butter, 1 Pfund gewajchene Rofinen, 
welche womöglich ausgefteint und dann warm geftellt werden, 250 g 
ducchgefiebter Zuder, ?/a 7 warme Mil, 100 g Hefe, 1 Theelöffel 
Salz, Gewürz nach Gefallen. Zum beliebigen Füllen, wobei die Rofinen 
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wegbleiben, 375 g gewaſchene und erwärmte Korinthen, 125 g Zuder, 
70 g langgejchnittene Mandeln, ftarf 30 g Succade. 

Man mache den Teig, wozu alle Bejtandteile vorher erwärmt fein 
müfjen, ganz nach Widelfuchen, Nr. 106, laſſe ihn langfam etwa 1'/s 
Stunde aufgehen und rolle ihn 2 Finger dick zu einem langen, ſchmalen 
Streifen aus, drücke diefen mit dem Rollholz in der Mitte der Länge 
nach ein, damit an den Seiten der Teig dider werde, fülle, wenn es 
beliebt, diefe Stelle mit Korinthen, Succade und Mandeln und fchlage 
dann die beiden Seiten fo aufeinander, daß feine vorjteht. Dann bringe 
man den Klaben in Form eines halben Mondes auf eine Platte, die 
Rüdjeite nach) außen, worin einige Einjchnitte gemacht werden, laſſe 
ihn gehörig aufgehen, bejtreiche ihn mit Ei und bade ihn bei mäßiger 
Mittelhige eine reichliche Stunde. 


98. Naumburger Stollen, Zum Teig io Z warme Milch, 
1 Pfund Butter, 250 g Rofinen, 250 g Korinthen, 80 g Hefe, 125 g 
durchgefiebter Zuder, 2 g Muskatblüte und joviel Mehl, als man zu 
einem loderen Zeige bedarf, der nicht an den Fingern Hebt. Zum Be- 
jtreichen etwag gejchmolzene Butter; zum Überjtreuen 125 g Mandeln, 
15 g bittere eingejchloffen, Zuder und Zimt. 

Das Mehl wird durchgefiebt und mit der Butter an einen warmen 
Ort gejtellt; Korinthen und Rofinen werden, nachdem jie gut gewaschen, 
im Ofen erwärmt. 

Hat man die warme Milch in die Mitte des Mehles und dann die 
mit etwas Branntwein angerührte Hefe dazu gethan, jo wird das 
übrige mit der Butter durchgearbeitet; Rofinen und Korinthen kommen 
zulegt hinzu. Iſt der Teig nun gemacht, jo legt man ihn zum Auf— 
gehen an einen warmen zugfreien Ort, formt ihn dann zu einem 
langen Brot, macht Einfchnitte hinein, bejtreicht den Stollen mit ge— 
ſchmolzener Butter und ftreut die gröblich geſtoßenen Mandeln darüber. 
Wenn derjelbe aus dem Ofen kommt, wird er nochmal3 mit Butter 
beſtrichen und mit Zuder und Zimt bejtreut. 


99. Hallorenkuchen (Hallefhe Wede). Ein 7 Milh, 2 Pfund 
ausgewafchene Butter, 1 Pfund ausgejteinte Rofinen, welche mit Rum 
beiprengt werden, 1 Pfund gereinigte Korinthen, 100 bis 130 g 
trocdene Hefe, 70 g füße, 15 g bittere gehadte Mandeln, 70 g kleinge— 
Schnittener Citronat, abgeriebene Schale einer Citrone, 2 g Muskat— 
blüte, 6 Eidotter, 1 Theelöffel Salz und foviel Mehl, daß der Teig, 
welcher ſtark gejchlagen wird, ſich gut ziehen läßt. 

Mit zurückbehaltener Butter und füßen Mandeln bejtreiche und 
beftreue man eine große oder zwei Eleinere Formen, gebe den Teig 
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hinein und jtelle ihn an einen warmen Ort. Sit er recht gut aufge- 
gangen, jo läßt man ihn in einem nicht gar zu ftarf geheizten Ofen 
baden, beftreicht den Kuchen jogleich mit Butter und ftreut Zuder und 
Bimt darüber hin. 


100, Roll⸗ und Schneckenkuchen. 1150 g feines durchgejiebtes 
Mehl, 8 Eier, von 4 das Weiße zurücdgelaffen, 80 g mit Milch und 
Zuder aufgelöfte Hefe, 250—375 g Farinzuder oder Melis, 1 Pfund 
gute ausgewaſchene Butter, 250 g Korinthen, 250 g ausgefteinte Ro- 
finen, 4 2 lauwarme Milch. 

Alles dies muß vorab an einem warmen Orte gehörig durch— 
gewärmt fein. Dann werden die Eier zerflopft, die Milch wird mit 
der Hefe zu den Eiern gegofjen und die Hälfte de Mehles damit an— 
gerührt. Diefes läßt man Y/s Stunde aufgehen, rührt nachher foviel 
Mehl dazu, daß man den Teig rollen kann, arbeitet die Butter durch, 
gebraucht von dem übrigen Mehl zum Unterftreuen und rollt den Teig 
dünn aus. Dann fchneidet man ihn mit einem Badrädchen in jtarf 
zweifingerbreite Streifen, ſtreut Zuder, Korinthen, Rofinen, Zimt, 
auch nad) Belieben Mandeln, der Länge nad) fein gefchnitten, darüber 
hin, rollt die Streifen in Form eines Schnedenhaufes auf und jegt fie 
in eine zugerichtete Tortenpfanne nicht zu nahe aneinander, damit fie 
Raum zum Aufgehen haben. Sind größere Röllchen dabei, jo fommen 
diefe in die Mitte. Man läßt fie gut aufgehen und bädt fie bei jtarfer 
Hitze ?a—ı1 Stunde, 

Iſt man genötigt, den Kuchen zu einem zuverläfligen Bäder in 
den Dfen zu jchiden, jo erfundige man fich genau, wann der Kuchen 
in den Dfen fommt, und laſſe ihn, gut zugededt, in der Badjtube 
aufgehen. 


101. Elberfelder Kringel. 2 Pfund Mehl, 375 g Butter, 
250 g Buder, 5 Eier, 8 g guter geftoßener Zimt (to diefer nicht 
beliebt ift, kann er jtet3 durch Vanille oder auch bei Hefenbackwerk durch 
Rardamom erſetzt werden), a2 Milch, 375 g Korinthen oder 2 Taffen 
Gelee und 70 g friſche Hefe. 

Die Hälfte des Mehls rührt man mit der warmen Milh, Den 
Eiern und der Hefe an, läßt e3 aufgehen und nimmt dann 125 g 
Zuder und foviel Mehl dazu, daß der Teig verarbeitet werden kann; 
die Butter gibt man nad) und nad) dazu, ſowie auch das übrige Mehl. 
Dann wird der Teig nicht zu dünn ausgerollt, mit dem übrigen Zucker 
nebit Zimt und Korinthen überftreut oder mit Gelee bejtrichen, vor- 
ſichtig aufgerollt und zu einem offenen Kranze geformt. Diejer wird 
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dann auf eine Platte gelegt, wenn er gut aufgegangen ift, mit Butter 
Hejtrichen und °/a Stunde bei ftarfer Hite gebaden. 

| Wünſcht man bein Baden dieſes Kringel3 zugleich ein zweites 

Gebäd zu Haben, jo kann man vor dem Aufrollen des Teiges den 

vierten Teil davon zurüdbehalten, 2 gehäufte Eplöffel Zuder durch— 

arbeiten und Mandelkränze formen und baden, wie dieſe beim Fleinen 

Backwerk bejchrieben find. E3 würden dazu 70 g Mandeln nötig fein. 


102. Napfkuchen (Form⸗ oder Rodonkuchen). Nr. 1. 1 Pfund 
feinſtes Mehl, welches der Klümpchen wegen durch einen Durchſchlag 
getrieben wurde, 375 g abgeflärte und wieder Falt gewordene Butter, 
250 g durchgefiebter Zuder, 15 Eier, abgeriebene Schale einer Eitrone, 
ein Stüdchen feingejchnittene Succade und 30 g friſche gewäſſerte, mit 
Milch zerrührte Hefe und !/s Theelöffel Salz. 

Nachdem die genannten Teile gehörig dDurchwärmt, auch im Winter 
die Eier in warmem Wafjer erwärmt worden und die Hefe mit etwas 
warmer Milch und 1 Theelöffel Zuder aufgelöft, reibe man die Butter 
zu Schaum, rühre allgemach Zuder, Salz und Citronenfchale Hinzu, 
jomwie auch abwechjelnd 1 Eplöffel Mehl, 1 ganzes Ei und fahre 
damit fort, bi alles verrührt ijt, wo alsdann die Hefe durchgemifcht 
wird. Dann jchlage man den Teig mit der runden Seite des Rühr— 
löffels folange, bis er überall Blaſen wirft, laſſe ihn in der zu— 
gerichteten Form langjam etwa 1'/ Stunde zugededt an einem zug- 
freien Orte aufgehen und bade den Kuchen bei guter Mittelhige 
1 Stunde. 

Man kann bei diefer und der nächiten Vorjchrift nach Gefallen den 
Zuder weglaſſen und geriebenen Zuder zum Kuchen geben. 


103. Napfkuchen. Nr. 2. 1 Pfund feinftes durchgefiebtes Mehl, 
375 g abgeflärte Butter, 125 g etwas gröblid) geftoßene Mandeln, 
125 g durchgefiebter Zuder, 9 frifhe Eier, Y/ıo I frifche erwärmte 
Milch, abgeriebene Schale einer Eitrone, 1/a Theelöffel Salz und 30 g 
frifche Hefe. — Die Butter wird zu Schaum gerieben, dann gibt man 
unter jtetem Rühren nach und nach die Eier hinzu, dann Mandeln, 
Milch, Gewürz, Zuder und aufgelöjte Hefe, rührt zulest Löffelmweife 
das Mehl durch, und läßt die Maſſe in einer mit Butter beftrichenen 
und mit Puderzuder oder Ziwiebad bejtreuten Form nad Nr. 1 auf- 
gehen und baden. 

Anmerk. Bei Napffuchen, Rollkuchen und allen anderen Hefenbadwerfen 


fann man überall jtatt Hefe gutes Badpulver nehmen. 
104. Barijer Napfkuchen. Man Löft 45 g Hefe in einer Tafje 
Milh auf. Dann rührt man 500 g Butter zu Schaum, fügt 3 ganze 
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Eier, 3 Eigelb, 150 g Zucker, 125 g Korinthen und ebenſoviel Roſinen, 
1/z Theelöffel Salz, 50 g gewiegte Succade, 15 g geriebene bittere 
Mandeln, 1 Löffel Banillezuder, geriebene Citronenfchale, etwas 
Musfatblüte, 3 Löffel Cognac und die aufgelöfte Hefe Hinzu und fügt 
zuleßt 625 g feinjtes durchgefiebtes Mehl Hinzu. Man fchlägt den 
Teig recht tüchtig, bi er loſe und leicht erjcheint, füllt ihn dann fofort 
in eine gut vorbereitete große Form, jtellt ihn zum Aufgehen an einen 
warmen Ort und bädt ihn dann bei gleichmäßiger Wärme lichtbraun. 
Man ftürzt den Kuchen, bejiebt ihn gleichmäßig und dicht mit feinsten 
Puderzuder und hält dann eine glühende Schaufel darüber, bis er 
glafiert erjcheint. 


105. Korinthenplat. 1375 g Mehl, 375—500 g KRorinthen, 
gut gewaschen, 250 g abgeflärte Butter, 2 2 lauwarme Milch, 70 g 
Hefe, 1 Obertafje Zuder, 2 Eier, Musfatblüte oder Zimt und etwas 
Salz. 

Dies alles wird 1 Stunde vor dem Anrühren an einen warmen 
Ort geftellt. Dann rührt man Milch, Eier und die Hälfte der Hefe 
mit der Hälfte des Mehls an, läßt dies aufgehen und macht es mit 
dem übrigen zum Zeig, welchen man mit der runden Seite eines 
Löffels jo lange ftarf jchlägt, biß er Blafen wirft. Darauf läßt man 
den Teig in einer ausgeftrichenen Form 1—1!/s Stunde aufgehen, 
bejtreicht ihn mit verdünntem Ei und läßt den Kuchen bei jtarfer 
Mittelhite a—1 Stunde baden. 


106. Widelfuhen, Zum Teig 625 g feines Mehl, 375 g aus- 
gewajchene Butter, nach Belieben 8SH—160 g Zuder, 3 Eier, 50 g 
Hefe, '/a L lauwarme Milch, 1 Theelöffel Salz; auf den Teig: 250 g 
Korinthen, 125 g Zucker, 30 g fleingejchnittene Succade oder 
Pomeranzenjchale oder in Zuder eingelegte Apfelfinenfchale (A. Nr. 59) 
und 8 g Zimt. | 

Nachdem alle benannten Teile gut erwärmt, die Hefe in etwas 
Milch und Zuder aufgelöft, legt man die weichgewordene Butter in 
die Mitte des Mehl, rührt Zuder, Eier, Hefe, Salz und Mil unter- 
einander, gießt es Hinzu und macht erit mit dem Mefjer, dann mit Der 
Hand einen Teig, den man gut jchlägt und aufgehen läßt. Danach 
rollt man ihn zu einem langen, 15 cm breiten Streifen, bejtreut ihn 
mit Rorinthen, welche vorher gewaſchen und im Ofen erwärmt jinDd, 
Buder, Bomeranzenjchale und Zimt, rollt ihn der Breite nach loſe 
auf, legt das Ende der Rolle in die Mitte einer Form und jo rund- 
herum, bis der Streifen zum Kuchen geformt ift; jedoch muß die Rolle 
jo gelegt werden, daß etivad Raum zum Aufgehen dazwijchen bleibt. 
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Man läßt ihn an einem warmen Orte gut aufgehen und bädt ihn 
bei jtarfer Sstittelhige 1—1!/a Stunde. 


107. Gewöhnlicher Topfkuchen. Zu 2 Pfund gutem Mehl 
125 g Butter, doch kann man auch zur Hälfte Schweinefchmalz und 
gutes, ausgeglühtes Rüböl nehmen, ferner 125 g Rofinen oder in 
Stückchen gefchnittene gut getrodnete Birnen, 1—2 Eier, */ıo Z warme 
Milch, knapp 30 g friiche Hefe, 2—3 nicht ganz weich gefochte, falt 
gewordene und geriebene Kartoffeln, 1 Theelöffel Salz und nach Gefallen 
etwas Muskatblüte. 

Die Eier werden klein geſchlagen, Hefe, Kartoffeln, Salz und 
Milch dazu gerührt und hiermit das übrige vermengt. Dann wird 
der Teig ſtark geſchlagen, in einer mit Schmalz oder DT beſtrichenen 
tiefen Pfanne, zugededt, zum langſamen Aufgehen Hingeftellt; wenn 
das nach etwa 11/.—2 Stunden erfolgt ift, auf dem Ofen, zugededt, 
ganz langjam gebaden. Nachdem der Kuchen oben trocden geworden, 
wird er umgewendet und vollends gar gebaden. 

Sollte man gerade feine gefochten Kartoffeln vorrätig haben, 
welche jedoch den Topffuchen milder und loderer machen, jo würde 
auf reichlich !/s 7 Milch gerechnet werden müffen. Der Teig wird 
dadurch verbefjert, daß man ihn am vorhergehenden Tage anrührt und 
bis zum Aufgehen in den Keller ftellt. 


Il. Kleines Bacwerf. 


Borbemerfung. Um das fleine Backwerk ohne Brödelei jchnell 
von der Platte zu löſen, beftreiche man dieje, nachdem fie gut abgerieben 
und erwärmt worden, mit einem Stüdchen weißem Wachs. Nach dem 
Baden nehme man die Kleinen Kuchen, Kringel 2c. mit einem langen 
dünnen Mefjer jo heiß wie möglich vom Blech; follte das Gebadene 
aus Berjehen auf der Platte falt und alſo feſt geworden fein, jo bedarf 
es zum Abnehmen nur des Warmmachens der Platte. 


108, Blätterteigfchnittchen. (Fleurons.) Diejelben dienen zum 
Verzieren einer Nagoutjchüffel oder al3 Beilage dazu. Man treibt 
Blätterteig eine Federſpule jtarf aus, fticht ihn mit einer kleinen runden 
Form oder einem Glaſe aus, bejtreicht die Stücde mit verdünntem Ei, 
klappt fie zuſammen, bejtreicht auch die obere Seite der Halbmonde und 
bädt fie gelb. 


109. Marſchallstörtchen. Blätterteig, 2 Eiweiß, 125 g Zuder, 
100 g geriebene Mandeln. 
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Man rollt den Blätterteig einen Strohhalm did aus, fticht mit 
einem fleinen Wafjerglafe Boden aus und legt etwas vo.ı folgender 
Miichung darauf, welche man mit einem Theelöffel ein wenig ausein- 
ander jtreicht. Hierzu das zu fteifem Schaum gejchlagene Eiweiß, 
Zuder und Mandeln. Dieſe Törtchen werden bei ftarfer Hite gelb 
gebaden, danach erſt mit dem Eierjchnee beftrichen und im Ofen 
1 Minute getrodnet. Sie werden friſch gegefjen. 


110. Fruchttörtchen. Miürbeteig oder Blätterteig, Ei, beliebige 
friiche oder Zuder-Früchte, Zuder und Zimt. 

Der Teig wird ganz fein ausgerollt, dann werden mit einem großen 
Waflerglafe Boden davon ausgejtochen, aus der Hälfte diefer, um 
Ränder zu formen, Eleinere Boden gemacht, die erjten rund herum, 
nur nicht die Seiten, mit Ei bejtrichen, die Ringe al3 Ränder darauf 
gelegt und die Kuchen raſch gelb gebaden. Dann belegt man die Ober- 
fläche der Törtchen in der Mitte mit eingemachten Früchten ohne deren 
Saft, oder mit friichen ſüß und did eingefochten Kirchen zc. 

Ebenjo kann man von dem ausgerollten Teig vieredige etwa 
15 cm große Stüde fchneiden, diefe mit gezuderten oder eingemachten 
abgetropften Früchten belegen, auch wohl mit Fruchtgelee bejtreichen, 
die vier Eden in der Mitte zujanmenlegen, mit Ei beftreichen und 
baden. Man drückt nach dem Baden eine Kirjche oder Hagebutte auf 
die Mitte und nennt dies Badwerf „ſüße Briefe“. Hat man kleine 
Förmchen, fo füttert man diefe mit Teig aus, bädt die Törtchen und 
füllt jie dann mit beliebigem feinen Kompott, mit $ruchtmarmelade 
oder auch mit eingemachten Früchten. Man überjtreicht fie zulegt gern 
mit jteifem geſüßten Eierjchnee und betreut jie mit Mandeln und läßt 
den Schnee etwas Farbe annehmen. Für die einfache Küche belegt 
man den ausgerollten Teig nur mit einem Apfelmus oder Zwetſchen— 
fompott, bedeckt ihn dann mit zweiten Teigdeckel, ſticht mit einem 
MWeinglaje Kuchen aus, bejtreicht fie mit Ei und bejtreut fie mit Zuder. 
Hat man fein Kompott zur Hand, ftiht man nur den Teig aus, be- 
ftreicht ihn mit Ei und beftreut ihn mit Mandeln und bädt die Kuchen 
ohne Fülle, um fie al3 „Kolatſchen“ aufzutiichen. 


111, Franzöſiſche Kolatſchen. Man rührt 125 g Butter, 1 Ei, 
1 Eidotter und 70 g Zuder zufammen und fügt Y/s Obertafje Franz: 
branntwein oder Rum und 200 g Mehl hinzu. Hiervon jegt man mit 
dem Löffel Heine Klöße auf eine mit Wachs beftrichene Platte, bejtreut 
fie mit geftoßenem Kandis und bäckt fie bei mäßiger Hitze. 
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112. Hefenfolatichen. 125 g ausgewajchene Butter, 5 Eidotter 
30 g Zuder, Citronenſchale, 1 Taffe dide jaure Sahne, 30 g in etwas 
Milh und Zuder aufgelöfte Hefe und 370 g feines erwärmtes Mehl. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, das übrige nacheinander 
hinzugerührt, dann jet man davon walnußgroße Klöße auf eine 
bejtrichene Platte, Täßt jie gut aufgehen, legt auf jede Kolatſche eine ein— 
gemachte Hagebutte, Kirsche oder Roſine, bejtreicht fie über und über 
mit gejchlagenem Eiweiß, betreut fie mit grobgeftoßenem Zuder und 
bädt fie bei jtarfer Hite 10 Minuten. 


113. Schweizer gefüllte Kröpfli. Zum Teig: 250 g Mehl, 
200 g Butter, 50 g Zuder, 3 Eplöffel franzöfifcher Branntwein, 
1 Eplöffel Waffer, zum Füllen eingemachte Früchte oder Gelee. 

Nachdem der Teig ausgerollt, werden mit einem großen Waſſer— 
glaje Boden davon ausgejtochen, diefe mit eingemachten Früchten oder 
Gelee gefüllt, einmal zufammengejchlagen, ringsum etwas angedrüdt, 
mit Ei bejtrichen und schnell im Ofen gebaden. 


114. Apfel in Mürbeteig. Beliebiger Teig, mürbe Äüpfel, 
Arrak oder Rum, eingemachte Kohannisbeeren oder Kohannisbeer- 
Gelee, am angenehmiten ift Dreimus (fiehe T., eingemachte Früchte) 
und einige Mafronen oder Mandeln, Korinthen, Zuder, Zimt und 
Citronenjchale; ferner Zuder, Ei und Mandeln. 

Die Äpfel werden gejchält, ausgebohrt, abends oder einige Stunden 
vor dem Gebrauch mit Arraf begofjen, mit Zuder und Zimt beftreut. 
Nachdem der Teig dünn ausgerollt und in vieredige pafjende Stüde 
gerädert, werden die Äpfel mit dem angegebenen Eingemachten, wozu 
man ein paar gejtoßene Mafronen mijchen kann, gefüllt. Auch können 
die Äpfel mit feingefchnittenen Mandeln, gewaschenen Korinthen, Zucker 
und Citronenſchale gefüllt werden. Dann wird jedesmal ein Apfel auf 
ein Stüdchen Teig geſetzt, die vier Spigen nach der Mitte hin zus 
Sammengefchlagen, die jo eingehüllten Apfel oben in geſchlagenes Ei, 
dann in eine Mifchung von gröblich geſtoßenen Mandeln und Zuder 
gedrückt und bei ftarfer Mittelhige gebaden. 


115. Mailänder Schnitten. 250 g Mehl, 125 g Butter, 
200 g Zuder, 2 Eplöffel dide faure Sahne oder Franzbranntwein 
und 1 Ei. 

Dies wird zum Teig gemacht, ausgerollt, in ſchräge Vierecke ge— 
Ichnitten, auch nach Belieben mit Ei beftrichen, jchnell gebaden, und 
nach dem Erkalten mit einigen Stüdchen Fruchtgelee belegt. 
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116. Schweizer Schofoladebrot. Man rührt zu dem fteifen 
Schaum von 3 Eiern 200 g Zuder, 70 g geitoßene Mandeln 
und 50 g geriebene Schofolade. Dann ſtreicht man dieſe Maſſe auf 
DOblaten, zerjchneidet fie in jchmale, längliche Stückchen und bädt fie 
bei Schwacher Hiße. 


117. Quittenwürſtchen. Duitten werden in Wafjer weich gekocht, 
durch ein Sieb gerieben und ſoviel Zuder als Duittenmus genommen, 
dies auf dem Feuer jteif abgeröjtet, mit geriebenen Mandeln, Eitronat, 
Drangenschale, Zimt und Nelken gewürzt, in gut gereinigte Schafs— 
därme gedrückt und nachher zu Heinen Würftchen abgeteilt. 


118. Speculaci oder Theeletterchen an den Weihnachtsbaum. 
1 Pfund feines, durchgefiebtes Mehl, 1 Pfund durchgefiebter Zuder, 
250 g ausgewafchene Butter, 3 Eier, 2 g Zimt, abgeriebene Schale 
einer Citrone und ein Theelöffel Badpulver. 

Die Butter wird in Stüdchen zerpflüdt, mit der: Mehl vermijcht 
und mit den benannten Teilen — mit Ausnahme des Badpulvers — 
zum Teig gemacht, welcher über Nacht oder wenigitens einige Stunden 
zum Ruhen und Erjtarren hingelegt werden muß; es jchadet dem Teig 
gar nicht, wenn man ihn mehrere Tage vorher macht und an einen 
falten Orte aufbewahrt. Dann drücdt man den Teig auseinander, ftreut 
das Badpulver darüber Hin, arbeitet es möglichjt ſchnell durch und rollt 
den Teig einen Mefferrüden did aus. Nachden werden aus ihm mit 
beliebigen Blechformen Figuren ausgeftochen und auf einer mit Wachs 
bejtrichenen Platte bei mittelmäßiger Hitze gelb gebaden. 


119. Feine Anispläscen (and zum Weihnahtsbaum 
yafjend). 400 g Halb feines Mehl, Halb Puder, 400 g Zuder, 
beides durchgefiebt, 12 frifche Eier, 2 Eplöffel ausgefuchter Anis— 
jamen. 

Das Eiweiß wird zu fejtem Schaum gejchlagen, die Eidotter 
twerden zerrührt und langfam zum Schaum gegeben, während man 
ftarf und ununterbrochen jchlägt; dann wird der Buder, welcher mit 
dem Anisjamen vermijcht worden, Löffelweije Hinzugeichlagen, ſowie 
auch nachdem auf gleiche Weiſe dag Mehl. Diefe Miihung wird thee- 
Löffelweife auf eine mit Wachs bejtrichene Platte gegeben und bei 
Mittelhite gelb gebaden. 


120. Gute Zuckerplätzchen. 250 g Puder, 250 g geftoßener 
Buder, beides fein durchgefiebt, 4 frijche Eier, abgeriebene Schale einer 
Eitrone. 
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Die Eier werden mit Zucker und Gewürz !4 Stunde ſtark gerührt, 
dann wird das zu fteifem Schaum gejchlagene Weiße durchgemifcht und 
danach der Puder möglichit Schnell durchgerührt. Dies wird theelöffel- 
weije auf eine mit Butter bejtrichene Platte gegeben und bei Mittelhite 
gelb gebaden. 


121. Mandelplätchen. 250 g feines durchgefiebtes Mehl, 250 g 
durchgejiebter Zuder, 70 g Butter, 70 g geriebene Mandeln, 4 Eier, 
abgeriebene Schale einer halben Eitrone. 

Man reibt die Butter zu Sahne, rührt, indem man nad) und nad) 
Eier, Zuder, Gewürz und Mandeln hinzugibt, !/a Stunde, miſcht das 
Mehl unter die Mafje und bädt fie theelöffeltweife auf einer Platte bei 
mittlerer Hibe. 


122. Schofoladeplätichen. 200 g durchgejiebter Zuder, 125 g 
geriebene und durchgeſiebte ſüße Schofolade, 70 g feines Mehl und 
4 Eiweiß. 

Das Eiweiß wird zu fejtem Schaum geichlagen, mit den benannten 
Teilen ſchnell vermischt, dam werden Eleine Plägchen davon auf eine 
ſtark bejtrichene Platte gejegt und bei Mittelhige gebaden. 

Auch kann man der Teigmafje noch 50 bis 80 g geriebene ſüße 
Mandeln nebft einigen bitteren zuſetzen. 


123. Banilleplätschen. 375 g Weizenmehl und 125 g Kartoffel- 
mehl, 1 Pfund Zucder, dies alles durchgefiebr, 7 ganze Eier, ein 8 cm 
langes Stüd mit Zuder gejtoßene Vanille. 

Die Eier werden mit dem Zuder %/4 Stunde tüchtig gerührt, dann 
gibt man die Vanille und nach und nach das Mehl Hinzu. Unterdes 
wird die Platte abgerieben, gut bejtrichen und mit etwas Mehl bejtäubt, 
wodurch das Zufammenfliegen der Plächen vermieden wird. Dann 
thut man von der Maſſe jedesmal einen Heinen Eplöffel mit Zwiſchen— 
räumen auf die Platte, ftellt diefe !/s Stunde Hin und bädt die Plätz- 
hen in Mittelhige jchön gelb. 

Die Bläschen find bejonders beliebt zum Wein und erhalten ſich 
in einem zugededten Borzellangefäß eine geraume Zeit. 


124. Gewürzplätzchen. 2 Pfund Mehl, 2 Pfund Zuder, 12 
große oder 14 Heine Eier, die Schale von 2 Eitronen, 60 g 
Succade, 7 g geftoßene Nelken, 8 g gejtogener Zimt, 8 g gejtoßener 
Kardamom. 

Eier, Zucker und Gewürz werden !/s Stunde gerührt und nad) und 
nach das Mehl Hinzugegeben. Die Platte wird mit Wachs beſtrichen, 
die Mafje theelöffelweife darauf gelegt und gelbbraun gebaden. 
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125. Zimtfterne. 1 Pfund durchgefiebter Zuder, 1 Pfund jorg- 
fältig ausgejuchte Mandel, welche gewajchen, getrodnet und mit der 
braunen Schale gerieben werden, 6 Eiweiß, 4 g feiner Zimt und die 
kleingeſchnittene Schale einer Eitrone. 

Man rührt Zuder und Gitronenjchale mit dem zu Schaum ge- 
Ichlagenen Eiweiß 4 Stunde ftarf und ununterbrochen, fügt den 
Zimt Hinzu, ſetzt einen Teil diefer Mifchung beifeite, rührt dann die 
Mandeln gut durch, rollt den Teig auf einem mit Mehl bejtreuten 
Badbrett dünn aus und formt ihn mittels eines Ausſtechers zu Eternen 
von beliebiger Größe, welche man mit dem hingeftellten Eiweiß und 
Buder bejtreicht ımd auf einer mit Wachs abgeriebenen Platte langjam 
bädt. 

Diejes Badwerk iſt jehr lange haltbar. 


126. Thee- und Zimtbrezeln. 375 g feines Mehl, 250 x 
Buder, beides durchgefiebt, 125 g langjanı gefchmolzene und abgeflärte 
Butter, 3 Eier, 4 g guter Zimt, ein Theelöffel Badpulver. 

Eier, Butter und Zuder werden gerührt, mit dem Badpulver, dem 
Zimt und Mehl zum Teig gemacht, Brezeln daraus geformt, dieje mit 
Eigelb und Waſſer beftrichen und in einem nicht zu heißen Dfen gelb 
gebaden. 


127. Schwäbiſche Kringel. Aus 1 Tafje geſchmolzener Butter, 
ebenjoviel dider jaurer Sahne, 2 Eiern, a Theelöffel Rardamom, 
etwas Citronenfchale, 150 g feinem Zucker, einer Brije Salz, 1 Thee- 
föffel Badpulver und 350—400 g Mehl fnetet man einen gleich: 
mäßigen Teig. Man rollt ihn aus, formt Fleine Kringel davon, legt fie 
auf ein beitrichenes Brett und bädt fie bei mäßiger Hite hellbraun. 


128. Kaffeebrezeln. Aus 375 g Mehl, 30 g frifchge- 
brannten, feinjtem gemahlenen Kaffee, zwei ganzen Eiern, 2 Dottern, 
150 g feinem Zucker, 100 g Butter, etwas gejtoßener Banille, 
geriebener Citronenjchale und einer Priſe Salz, ſowie 8 g deutſchem 
Backpulver macht man einen loderen, gut durchgearbeiteten Teig. Dan 
formt Eeine Brezeln aus der Mafje und bädt jie bei mäßiger Hitze 
gelbbraun. 


129. Celler Kringel, 3 Eier werden hart gekocht und nad) dem 
Erfalten jo fein wie möglich gehadt. Dann fnetet man aus 350 g 
Mehl, ebenjoviel Butter, 200 g Zuder, einer Prife Salz, etwas 
Citronenschale und wenig gejtoßener Vanille einen gejchmeidigen Teig, 
aus dem man Kringel formt, die man in Eiweiß und Zuder wendet 
und in mäßig heißem Ofen gelbbraun bädt. 
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130. Hohenzolfernfücjlein. 500 g Mehl, 200 g ſüße, gröb- 
li gejtoßene Mandeln, 400 g gelber Farinzuder, 4 Eier, etwas ge- 
itoßene Vanille, 50 g geriebene Schokolade, 50 g feingejchnittene 
Succade, etwas geriebene Musfatnuß und 10 g Badpulver verfnetet 
man zu einem Teig, der jich formen läßt, ohne zu brechen. Man nimmt 
Stüde davon, formt daumendide, lange Rollen, drückt fie oben etwas 
platt, ferbt fie nach 10 cm etwa immer ein, bäckt fie bei mäßiger Hibe 
und bricht fie, wenn fie noch heiß find, an den eingeferbten Stellen 
auseinander. 


131. Lüftlein (Gebäd für Kranke). 100 g-Butter wird ſchaumig 
gerührt, 300 g feiner Zuder, 5 Eier, Ya 2 Milh, 1 Eßlöffel Bad- 
pulver und 700 g Mehl hinzugefügt. Man fnetet davon einen leichten 
Teig, rollt ihn aus, fticht längliche Kuchen davon und bädt fie im Ofen 
goldbraun. 


132. Käfeftangen. Aus 240 g Mehl, 140 g Butter, 8 Eßlöffeln 
jaurer Sahne, 1 Theelöffel Salz, einer Priſe Cayennepfeffer und 200g 
feingeriebenem Parmeſankäſe macht man einen feiten Teig, läßt ihn 
über Nacht im Keller ruhen, rollt ihn am anderen Tage !/s cm did 
aus, jchneidet ihn in Streifen und bädt die Stangen lichtgelb, ja nicht 
braun, weil fie jonjt bitter ſchmecken. 


133. Käſeröhrchen. Man rollt einen guten Blätterteig nad) 
Nr. 2 oder 3 in Blättchen in der Größe einer Spielfarte aus, bejtreicht 
jedes Blättchen mit etwas von einer Fülle, die man aus 60 ge 
ihaumig gerührter Butter, 4 Eigelb, 120 g geriebenem Käſe, Salz, 
Pfeffer und dem Schnee von 3 Eiweiß hergejtellt hat, rollt die Blätter- 
teigblättchen, nachdem man die Ränder mit Ei bejtrichen, röhrenfürmig 
zufammen und bädt fie lichtbraun. Feiner als die Käfeftangen, von 
trefflichjtem Geſchmack. Beide Gebäde werden ftatt Butter und Käſe 
gereicht. 


134. Mandelfpäne auf Oblaten. 250 g abgezogene, ge— 
wajchene, mit einem Tuche abgetrodnete und in Streifen gejchnittene 
Mandeln, 200 g Zuder, 2 Eiweiß, etwas abgeriebene Eitronenjchale, 
2 geftoßene Nelken und 1 Eßlöffel voll Orangenblütenwaffer. 

Nachdem man Eiweiß, Zuder, Gewürz und Drangenblütenwafjer 
zu einer diden Maſſe gerührt und mit den Mandeln vermijcht hat, 
wird der Teig mejjerrüdendid auf Oblaten gejtrichen, in fingerlange, 
zweifingerbreite Stüde geteilt, dieje bei ſchwacher (3. Grad) Hitze ge- 
baden und noch heiß über ein glattes rundes Holz gedrückt, um fie zu 
einer halben Rundung zu formen. 
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135. Mandelſchnitte. Ausgewaſchene Butter, durchgefiebter 
Buder, geriebene Mandeln und feines durchgeſiebtes Mehl, von jedem 
Teile 250 g, 2 Eier, abgeriebene Schale einer halben Citrone. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit dem übrigen zum Teig 
gemacht, wobei jedoch die Hälfte von Mandeln und Zuder zum Über— 
jtreuen zurüdbleibt. Dann rollt man den Teig "/2 Finger did aus, 
ichneidet länglich vieredige Schnitten daraus, bejtreicht jie mit ge- 
Ichlagenem Eiweiß, bejtreut fie mit Mandeln und —— und bäckt ſie 
bei mäßiger Hitze gelb. 


136. Blitzkuchen. Butter, durchgeſiebter Zucker, feines durch— 
geſiebtes Mehl, von jedem 250 g, 125 g Mandeln, 4 ganze Eier, 
abgeriebene Schale einer halben Eitrone. Nachdem die Butter langſam 
geichmolzen, abgeklärt und did gerührt, gibt man unter jtetem Rühren 
nad und nach die ganzen Eier, ſowie auch allgemach den Zuder, wo— 
bon man jedoch einen Teil zum Überjtreuen zurüdläßt, die Citronen- 
ichale und zulegt das Mehl Hinzu. Dann ftreiht man diefe Maſſe 
mefjerrüdendid auf eine Platte, welche, da dies Backwerk jonjt brödeln 
würde, mit Wachs bejtrichen fein muß, wie es im Vorbericht zum 
fleinen Backwerk bemerkt worden. it das gejchehen, jo bejtreut man 
den Kuchen mit einer Mifchung von lang gefchabten Mandeln und 
dem zurückgeſtellten Zucker, bädt ihn bei mittlerer Hiße fchnell gelb 
und jchneidet ihn fogleich, nachdem er aus dem Ofen gefommen, in 
ſchrägwinkelige Vierede. 


137. Hobelſpäne. 1 Pfund feines durchgefiebtes Mehl, 1 Pfund 
geriebener Zuder, 375 g geichmolzene Butter, 6 Eier, Schale einer 
Eitrone. 

Nachdem dies gut gerührt, wird die Maſſe jo dünn wie möglich 
auf eine mit Butter bejtrichene Platte gebracht und S—10 Minuten 
hellgelb gebaden. Dann wird der Kuchen ganz heiß in 4 cm breite und 
20 em lange Streifen gefchnitten und jchnell wie Hobeljpäne um einen 
diden Stod gewidelt. 


138. Berlingos (vorzüglich zum Wein, Thee und zu Weihnachten). 
750 g Mehl, 1 Pfund Zuder, 300 g frifche Butter, 5 Eier und 1 ab- 
geriebene Citronenjchale. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, nach und nach Eier, Zuder 
und Eitronenjchale Hinzugerührt, ſowie zulegt das Mehl. Aus diefem 
tweichen Teige formt man fleine Kränze, die man auf eine gut gereinigte, 
mit Butter abgeriebene und mit etwas Mehl beftäubte Platte nicht 
zu nahe aneinander legt. Sie dürfen beim Baden nur dunkelgelb 
werden. 
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Auch können die Berlingos vor dem Baden mit Eiweiß beftrichen 
und mit einer Mifchung von grobgeftogenen Mandeln, Zuder und Zimt 
beftreut werden, was Wohlgeihmad und Anjehen erhöht. 


139. Wiener Pfaffenhüthen. 375 g feines Mehl, 250 g ge- 
fiebter Zuder, 200 g frifche, in kleine Stüdchen zerpflücdte Butter, 
1 Theelöffel voll feiner Zimt, 8 feingeftoßene Nelken, abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, 2 ganze Eier und 3 Eidotter. 

Dies alles macht man zu einem glatten Teig, rollt ihn auf einem 
mit Mehl beftäubten Badbrett mefjerrüdendid aus, jchneidet ihn in 
dreiecige Stüde, welche man mit beliebigem Eingemachten bejtreicht. 
Danı werden die Spiben darüber zufammengebogen und die Hiütchen 
auf einer mit Mehl bejtäubten Platte gelb gebaden. 


140. Wiener Eisbogen. 250 g durchgefiebter Zuder, 250 g 
feines Mehl, 5 frijche Eier, abgeriebene Schale einer Eitrone, 1 kleiner 
Theelöffel gejtoßene Muskatblüte und 70 g Mandeln. 

Eier, Zuder, Musfatblüte, Saft und Eitronenfchale werden tüchtig 
gerührt, dann wird nad) und nach das durchgefiebte Mehl unter die 
Maſſe gezogen, diefe mejjerrüdendid auf ein mit Butter bejtrichenes 
Blech gebracht, mit einem Gemiſch von feingejchnittenen Mandeln, 
Buder und Zimt beftreut und langjam gelb gebaden. Wenn der 
Kuchen aus dem Dfen fommt, wird er fofort in bdreifingerbreite 
Streifen gefchnitten, die man fingerlang glatt durchſchneidet und jchnell, 
ehe jie erfalten, um ein Rollholz biegt. 


141. Wiener Zollen. 250g feines Mehl, 250g Zuder, 3 Eier, 
4 g feiner Zimt, 1 g Kardamom, ebenfoviel Nelken, abgeriebene Schale 
einer halben Eitrone, 3 Stüd recht fein gehadte eingemachte Walnüffe. 

Nachdem Mehl und Zuder durchgeftebt, werden alle benannten 
Teile, mit Ausnahme des Mehls, !/s Stunde recht ftarf gerührt; dann 
wird das Mehl Löffelmeije hinzugerührt, und nachdem jeder Theelöffel 
diefer Maſſe in feingejtoßenem Zuder umgedreht ift, formt man Täng- 
liche Stüdchen daraus und läßt ſie auf einer mit Wachs beftrichenen 
Platte bei ſchwacher Hite gelb baden. 


142, Tiroler Schnitten. Aus 250 g Butter, ebenfoviel ge- 
riebenen Mandeln, 125 g Zuder, 5 Eidottern, 1 Glas Rheinmwein, 
250 g Mehl, der abgeriebenen Schale einer Eitrone und 2 Theelöffeln 
geſtoßenem Anisſamen bereitet man einen Teig. Man rollt ihn aus, 
zerfchneide ihn in jchräge Vierede, beftreicht diefen mit zerquirltem Ei, 
bejtreut fie mit Zuder und bädt fie auf beftrichener Platte bei mäßiger 
Hiße goldbraun. 
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143. Berliner Brötden. Man bädt in Heinen Förmchen eine 
beliebige Biskuitmaſſe, ftürzt die Törtchen und läßt fie erfalten. Dann 
Ichneidet man fie in vier Teile, beftreicht jeden Teil auf einer Seite 
mit einer feinen Objtmarmelade und taucht fie in einen fteifen Eiweiß— 
Ichnee, den man mit Banillezuder gewürzt hat. Dann bädt man die 
Brötchen in jehr gelind warmem Dfen gelblich, beſpritzt fie mit auf- 
gelöſtem Fruchtgelee, daß fie wie gefledt ausjehen und gibt fie jofort 
warm zur Tafel. 


144, Prophetenkuchen. 350 g durchgefiebtes Mehl, 100 g 
Butter, 100 g feiner Zuder, 5 Eier und 2 Löffel füße Sahne werden 
nebjt einer Mefjeripige Salz gut untereinander gearbeitet. Der did- 
flüfjige Teig wird auf ein bejtrichenes Blatt geftrichen, und beinahe 
gar gebaden. Dann bejtreicht man den Kuchen mit zerlafjener Butter, 
bejtreut ihn mit feinem Zucker, bädt ihn vollends gar und zerjchneidet 
ihn in beliebige Formen. 


145. S-Kuden. 500 g Mehl, 300 g Butter, 300 g Zuder, 
2 ganze Eier, etwas Citronenjchale und Kardamom. 

Hiervon macht man im falten einen Teig, von welchem man Fleine 
Stückchen auf einem Badbrett lang rollt und folche in Form eines 
S auf einer mit Butter beftrichenen und mit Mehl bejtäubten Platte 
dunkelgelb baden läßt. 


146. Gebrannte Mandeln. 1 Pfund mit einem Tuche ab- 
geriebene, ungejchälte Mandeln, 1 Pfund Yuder, nad) Belieben 4 g 
Bimt. 

Den Zuder tunft man in Wafjer und kocht ihn in einer Eleinen 
meſſingenen Kafjerolle bis zu folgender Probe: Man hält eine Gabel 
hinein, nimmt fie heraus und bläft dagegen; wenn der Zuder in 
Blaſen davon fliegt, jo ijt er gut. Es werden dann die Mandeln hinein- 
gejchüttet, die man bejtändig mit einem eijernen Spaten rührt, bi ſie 
den Zuder aufgenommen haben. Dann jegt man den Topf vom Feuer 
und rührt die Mandeln fortwährend, bis fie troden geworden find, 
worauf man den Topf wieder ans Feuer jet und die Mandeln rührt, 
bis fie glänzen. Nun jchüttet man fie auf eine flache Schüfjel, mijcht 
noch heiß den Zimt durch und pflüdt fie voneinander. 


147, Gejalzene Mandeln, jehr beliebt bei Herren. Man brüht 
dazu die Mandeln, zieht fie ab und fiedet fie unter beftändigem Rühren 
jo lange in Olivenöl, big fie braun und fnufperig werden. Sie werden 
auf weißem Fließpapier getrodnet, und dann mit feinjtem Tafeljalz, 
das in England mit ganz wenig Cayenne gemifcht wird, bejtreut. 
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148, Musfaziner Mandeln. 375 g Mandeln mit der Schale, 
375 g geriebener Zuder, 8 Eiweiß, 4 g Himt, 4 g Nelken und ab- 
geriebene Eitronenschale. 

Die Mandeln werden abgewijcht, gerieben und mit dem Eiweiß, 
Buder und Gewürz auf gelindem Feuer jolange gerührt, bis Die 
Maſſe beim Anfühlen nicht mehr flebt; dann läßt man fie abkühlen, 
formt Feine Mandeln daraus und bädt fie bei ſchwacher Hibe. 


149. Bufjerln (Baisers) oder fpanifcher Wind, Zu diefen 
leichten Badwerfen kann nur der feinjte, ganz trodene Puderzucker ge- 
braucht werden, wenn fie geraten follen. 1 Pfund fein durchgeſiebter 
Zuder, etwas mit Zucker möglichſt fein gejtoßene Vanille, von 4—6 
recht friichen Eiern das Weiße. 

Letzteres wird zu einem jo feiten Schaum gejchlagen, daß man ihn 
jchneiden kann (fiehe Abſchnitt A. Nr. 2) Zucker und Vanille langſam 
hineingeſtreut, wobei man immer ſchlägt; dies mit einem Theelöffel 
auf eine mit Wachs beſtrichene Platte geſetzt und langſam bei ſchwächſter 
Hitze gebacken oder mehr getrocknet. 

In der feinen Küche werden die Baiſers mit Schlagſahne gefüllt. 
Man formt aus der Teigmaſſe mit einem Eßlöffel mittelgroße Eier, 
bäckt ſie, nimmt von unten das Inwendige der Baiſers heraus und 
füllt ſie im Augenblick, da man ſie zur Tafel reicht, mit ſteifer Schlag— 
ſahne. 

Vielfach bäckt man die Baiſers auch auf einem mit Papier belegten 
Brett in Form eines halben Eies, beſtreicht dann die Unterſeite eines 
jeden Eies mit Fruchtgelee und drückt immer zwei Baiſers aneinander. 


150. Süße Makronen. 750 g geriebener Zucker, 1 Pfund 
geriebene Mandeln. 4 Eiweiß, abgeriebene Schale einer Eitrone. 

Die Mandeln werden mit dem Zuder, der Eitronenfchale und dem 
jehr feiten Eiweißſchaum eine gute Weile gerührt, von der Maſſe 
mit einem Löffel runde oder Längliche Häufchen auf eine heißgemachte, 
mit Wachs beitrichene Platte gejegt und bei Schwacher Hiße gelb gebacken. 
Auch kann man die Mafronen auf Oblaten baden, was am bequemſten 
iſt. Hat man indes beides nicht, und muß fie auf Bapier baden, jo 
beftreihe man diejes, wenn fie aus dem Ofen fommen, auf. der 
unteren Seite mit einem nafjen Pinſel, wodurch fie ſich löſen. 

Statt nur ſüße Mandeln zu nehmen, nimmt man auch nur 3 Teile 
füße und 1 Teil bittere und erhält jo „bittere Mafronen“. 

Miſcht man dagegen 8 g Zimt, etwas Nelken und Musfatblüte 
unter die Maffe, jo nennt man fie „Gewürzmakronen“. 
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151. Schofolade-Mafronen. 250 g durchgefiebter Zuder, 
200 g füße und 50 g bittere Mandeln, 70 g geriebene Schofolade, 
fuapp 3 Eiweiß und ein Stückchen mit Zuder feingeftoßene Vanille. 

Dies alles wird folange tüchtig gerührt, bis fich die Maffe etwas 
vom Löffel loslöſt, dann bringt man dieſe mit einem Theelöffel 
bei kleinen Zwiſchenräumen auf eine gut abgeriebene, mit Wach3 be- 
jtrichene Platte, oder auf ein mit Butter bejtrichenes weißes Papier 
und bädt die Mafronen in gelinder Hibe. 


152. Pomeranzennüffe. 250 g feines Mehl, 250 g Zuder, 
beides durchgefiebt, 3 Eier, 250 g Fandierte Pomeranzenſchale, 50 g 
Citronat in Kleine Würfel geſchnitten. 

Man rührt die ganzen Eier mit dem Zucker !/s Stunde, gibt das 
Gewürz und das Mehl dazır, rührt die Mafje, bis man fein Mehl mehr 
ſieht, rollt Heine Bällchen davon, jest fie auf eine beitrichene Platte 
und bädt fie bei mäßiger Hite gelb. 

Durch einen Zuja von einer Mefjerjpige Badpulver wird die 
Maſſe loderer und jehr vermehrt. 


153. Mandelnüffe. 250 g feines Mehl, 250 g Zuder, 250 g 
feingeftoßene Mandeln, 70 g Butter, 4—6 Eier, Citronen= oder Apfel- 
jinenjchale. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit Eiern, Zuder, Gewürz 
und Mandeln Stunde tüchtig gerührt, das Mehl durchgemifcht, 
fleine Bällchen davon aufgerollt und langjam gelb gebaden. 


154. Weiße Pfeffernüſſe. 1 Pfund feinjtes Mehl, 1 Pfund 
Buder, beides durchgefiebt, 4 große Eier, 100 g Eitronat, die Schale 
einer Citrone, 1 Muskatnuß, 1 Eplöffel Zimt, ein Eleiner Theelöffel 
geſtoßene Nelken, 15 g gereinigte Pottaſche und eine Priſe weißen 
geitoßenen Pfeffer. 

Eier, Zuder, Pottafhe und Gewürz werden gut gerührt, auf 
einem Backbrett mit dem Mehl ftarf verarbeitet, Feine Kiüchelchen 
davon geformt und auf einem Blech langſam gebaden. 

Anmerk. Bei diefer und den folgenden Bädereien, bei denen Pottajche 
angegeben ift, möchte ich bemerfen, daß man ftet3 beſſer ftatt dieſer 
Badpulver nimmt. Badpulver bewirkt ein wirkliche Leichter- und 
Lockererwerden de3 Teiges, Pottaſche hebt die Kuchen nur wenig. Als 
Würze aber Pottajche betrachten zu wollen, wird der gebildete Ge- 
ihmad für verfehlt Halten. 

Nur um konjervative Naturen nicht in Schreden zu ſetzen, wenn etwas 

„bon Urgrogmutters Zeiten Gewohntes“ im Buche fehlt, Habe ich Pott- 

aſche überhaupt beibehalten. 
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155. Gute braune Braunſchweiger Pfeffernüſſe. 1 Pfund 
feines Mehl, 1 Pfund Honig, 14 g Pottaſche, 16 g geitoßene Nelfen, 
50 g gejtoßener Zimt und das ferner nötige Mehr. 

Den Honig bringt man auf dem Feuer zum Kochen, rührt in einer 
tiefen Schale das Mehl damit an, jpült den Topf, worin der Honig ge- 
focht ift, noch mit Ya 2 Wafjer nach, gibt diefes zu dem Teige und 
rührt oder knetet noch foviel Mehl hinein, daß fich der Teig nur ſchwer 
verarbeiten läßt. Dann läßt man ihn einige Wochen oder etwas fürzere 
Beit zugebunden an eirem nicht zu Falten Orte ftehen. Wenn dann die 
Pfeffernüſſe gebaden werden jollen, legt man den Teig auf ein mit 
Mehl beftäubtes Backbrett, fügt das Gewürz und die am Abend vorher 
mit etwas Wafjer bededte Pottaſche hinein, knetet den Teig, rollt ihn 
aus, Schlägt ihn wieder zufammen, um ihn abermals augzurollen, bis er 
wieder weich und elajtiich geworden ift. Dann rollt man Fleine Teile 
von dem Zeige zu fingerdiden Walzen, jchneidet 1 cm dide Stückchen 
davon und ſetzt dieje dicht nebeneinander auf ein bejtrichenes Kuchen— 
blech. Sobald der Teig verbraudt ift, fährt man mit der Kuchenrolle 
feicht über den Teig, damit er eben wird, und bädt ihn in einem mäßig 
heißen Dfen gar, aber nicht hart, auch nicht zu dunkel. Nach dem Aus— 
ziehen aus dem Dfen läßt man die Platte mit dem Honigfuchen einige 
Stunden ftehen, jchiebt fie noch einmal in den Badofen, damit fich das 
Badwerf wie Zwiebad härtet, aber nicht dunkler wird. Die Pfeffer- 
nüſſe gewinnen dadurch an Geichmad, würden fie aber gleich zuerſt im 
Ofen hart gebaden, jo könnten fie zu braun und dadurch bitter werden. 
Um die Pfeffernüffe noch zu verfeinern, betreut man den Boden der 
Kuchenplatte mit in Scheiben gejchnittenen Mandeln vor dem Auffegen 
der Nüßchen. Troden aufbewahrt halten ſich die Pfeffernüffe lange. 


156. Springerle. 1 Pfund feines Mehl, 1 Pfund Zuder, beides 
durchgejtebt, 4 große Eier, 1 Walnuß groß Butter, 2 große Meſſer— 
jpigen gereinigte Bottajche, Anisfamen. 

Buder, Butter, Eier und die in etwas Milch aufgelöfte Bottajche 
werden !/ı Stunde gut gerührt und mit dem Mehl, wovon etwas 
zuriücbleibt, zum Teig gemacht. Diejer wird auf ein mit Mehl be- 
jtäubtes Brett gelegt, eine Weile verarbeitet, mit dem Rollholz einen 
halben Finger did ausgerollt, mit etwas Mehl bejtäubt und mit eigens 
dazu beftimmten Formen ausgedrüdt. Nachdem man den ausgedrüdten 
Teig auf den Badtijch geftürzt hat, jo daß die Figuren oben liegen, 
werden dieſe mit dem Meſſer voneinander getrennt und auf ein 
mit Anis bejtreutes Backbrett gelegt, wo fie an einem trocdnen Orte 
über Nacht liegen bleiben. Andern Tages werden Bleche mit Wachs 
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oder DT beftrichen, die Springerle darauf gelegt und in einem mäßig 
warmen Dfen weißgelb gebaden. 


157. Brauner Kuchen. 4 Pfund beiter Sirup, 4 Pfund Mehl, 
1 Pfund Zuder, 375 g länglich gejchnittene Mandeln, eine Obertafje 
geſchmolzene Butter, 70 g gereinigte Bottajche, feingehadte Schale einer 
Eitrone, 16 g Musfatnägelchen, ebenfoviel Kardamom und Zimt, dies 
alles gröblich gejtoßen, nach Belieben auch Eleingejchnittene Succade. 

Sirup und Zuder läßt man zufammen eine Weile fochen; nach dem 
Abkühlen ſchüttet man Vottafche, Gewürz, Mandeln, Butter Hinzu und 
rührt dann das Mehl hinein. Nachdem der Teig 8 Tage, beſſer noch 
wochenlang an einem warmen Ort geftanden hat, knetet man ihn ftarf 
auf einem mit Mehl bejtäubten Badbrett, bis er einem jteifen Brot- 
teig ähnlich ift. Man beftreicht die ausgerollten Kuchen mit Eiweiß 
oder Roſenwaſſer und ſchickt fie auf einer mit Mehl bejtäubten Platte 
zum Bäder. 


158. Baſeler Lebkuchen. a 2 Honig, welcher wenigſtens 
1 Fahr alt fein muß, 1400 g Mehl, 700 g Zuder, 230 g ungeſchälte 
Mandeln, ebenjoviel BPomeranzenjchale, desgleichen Citronat und Schale 
von 2 Eitronen, dies alles gröblich gejchnitten, 50 g Zimt, 8 g Nelken, 
2 Theelöffel Musfatblüte, 30 g gereinigte Pottaſche, 1 Glas Kirich- 
waſſer oder Arraf. 

Honig und Zuder werden aufs Feuer gejebt; wenn die Maſſe ſteigt, 
die grobgejchnittenen Mandeln eine gute Weile darin geröftet. Dann 
wird der Topf vom Feuer genommen, das jämtliche Gewürz hinzu- 
gefügt, und, nachdem die Mafje etwas abgekühlt, die Pottaſche durch— 
gerührt. Nachdem kommt das Kirſchwaſſer und zulegt das Mehl Hinzu. 
Man rollt den Teig, folange er noch warm iſt, 2 Mefferrüden did 
aus, ſchneidet ihn in Länglich vieredige Stücke, legt jie dicht zufammen 
auf ein mit Mehl dic beftäubtes Blech und läßt fie über Nacht Liegen. 
Dann bädt man die Lebkuchen bei gelinder Hige; die Hitze nach Dem 
Brot in einem Bäderofen ift eine geeignete. Noch heiß werden fie mit 
einem Meſſer in länglich vieredige Stüdchen gefchnitten, und nachdem 
fie falt geworden, voneinander gebrochen. Zum Guß läutert man 
Buder, läßt ihn kochen, bis er Faden zieht, und beftreicht Damit die 
Kuchen. 

159. Bajeler Lederli. 1 Pfund Honig, 1 Pfund geftoßener 
und durchgeſiebter Zuder, 1 Pfund Mandeln mit der Schale, der Länge 
nach fein gejchnitten, 1 Pfund feinites Mehl, 70 g Citronat, die Fein 
gejchnittene Schale von einer Eitrone, !/s Muskatnuß, etwas Nelken und 
a Weinglas Arraf oder Rum. 
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Man läßt den Honig auf dem Feuer zergehen, fehüttet Zuder und 
Mandeln hinein, rührt es gut durcheinander, fügt das übrige hinzu 
und verarbeitet es tüchtig zu einen Teig, den man 8 Tage zugededt 
jtehen läßt. Dann rollt man den Teig einen halben Finger did aus, 
legt ihn auf ein mit Wachs beftrichenes Blech, bäckt ihn bei ftarfer 
Hige und fchneidet den Kuchen noch warm in beliebige, ettwa zwei— 
fingerbreite und fingerlange Stücde. 


160, Weißer Nürnberger Lebkuchen. 1 Pfund feines Mehl, 
1 Bund durchgeliebter Zucer, 1 Pfund gefchnittene, im Ofen weiß 
geröftete Mandeln, 8 Eier, 70 g verzuderte Bomeranzenfchale, 70 g 
Eitronat, beides Elein gefchnitten, 8 g Zimt, 2 g Nelken, 2 g Karda— 
mom, 15 g gereinigte, in etwas Rofenwafjer oder Milch aufgelöfte 
Pottaſche. 

Die Eier werden ſtark geſchlagen, mit dem Zucker und Gewürz 
/ Stunde gerührt, dann das Mehl mit der Pottaſche nach und nad) 
hineingerührt, zuleßt die Mandeln. Vorher Ichneidet man DOblaten 
jo groß wie Kartenblätter, jtreicht die Maſſe darauf und läßt fie auf 
einer Platte bei nicht zu ſtarker Hibe gar werden. 


161. Honigkuchen. 2 Pfund Honig, 2 Pfund Mehl, 250 g 
Butter, 200 g Mandeln mit der Schale, Schale einer Eitrone, 4 g 
Nelken, 4 g Rardamom, 30 g gereinigte, in etwas Waſſer aufgelöfte 
Pottaſche. 

Honig und Butter läßt man kochen, nimmt den Topf vom Feuer, 
rührt Mehl, Gewürz und die gröblich geſtoßenen Mandeln Hinzu, 
mijcht, wenn der Teig etwas abgekühlt iſt, die Bottafche gut durch und 
läßt ihn über Nacht liegen. Dann rollt man den Teig einen fleinen 
Finger did aus, macht ihn mit einer Form oder einem Badrädchen zu 
fleinen vieredigen Kuchen, legt auf jede Spibe eine gejpaltene Mandel, 
auch ein Stüdchen Eitronat und bädt fie gelbbraun. 


162. Holländiſche Hylifmafer.. 1250 g Mehl, 625 g brauner 
Sarinzuder, 375 g brauner Honig, 70 g Drangenschale und 70 g 
Succade, in Stüdchen gejchnitten, 4 g Zimt, eine geriebene Muskat— 
nuß, 30 g gereinigte, in etwas Waſſer aufgelöfte Pottaſche. 

Der Teig wird wie Honigfuchen gemacht, auf der Platte einen 
halben Finger did gebaden, warm in beliebige kleine Stüde ge- 
Schnitten. 


163, Holländiſche Brezeln (Kradelinge),. Man macht von 250 g 
feinem Mehl, 250 g Zuder, 2 Eidottern, 1 Eplöffel faurer Sahne 
und 1 Eplöffel voll geitoßenem Koriander einen Teig, von dem man 
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Stückchen abbricht, die man mit der Hand lang rollt, zu Brezelchen oder 
Kränzchen formt und bei 2 Grad Hitze gelb bäckt. 


164. Holländifhe Moppen. 1 Pfund Mehl, 1 Pfund BZuder, 
4 ganze Eier, 2 g Nelken, 7 g gereinigte, in etwas Milch aufgelöjte 
Pottaſche. Die Maſſe wird jtarf verarbeitet, in walnußgroße Kugeln 
gerollt, !/z Mandel oder ein Stüdchen Drangenfchale darauf gedrückt 
und gebaden. 


165. Sandtörtchen. In Heine ausgeftrichene Formen wird Die 
Sandkuchenmaffe Nr. 61 ?/s Hoch gefüllt, in der Mitte mit 2 ganzen 
geichälten Mandeln belegt und langjam gebaden. In verjchloffenem 
Porzellan erhält fich dies Backwerk lange Zeit hindurch wohlſchmeckend. 


166. Bisfuittörtchen. Men füllt Heine mit Butter ausgeftrichene 
Formen zur Hälfte mit einer beliebigen Biskuitmaſſe und bädt diefe bei 
itarfer Mittelhige gelb. 


167. Hausbrottörtchen. Zu 125 g zu Schaum gerührter Butter 
mischt man unter bejtändigem Nühren 4 Eier, 125 g Zuder, 60 g 
geriebene Mandeln, 80 g feines Mehl und etwas abgeriebene Eitronen- 
Ichale, jchlägt die Maſſe, bis fie Blafen wirft und füllt mit ihr Fleine 
ausgejtrichene Tortenförmchen zu zwei Drittel. Man bäckt die Törtchen 
bei mäßiger Hitze, ftürzt fie und bezieht fie mit einer beliebigen Glaſur. 
Sehr hübſch ift verjchiedenfarbiger Guß, durch den eine Schüffel mit 
den fleinen Törtchen ein buntes verlodendes Anſehen gewinnt. 


168. Kleine Sahnekuchen. 250 g Mehl, 200 g Butter, 1 Ei, 
70 g durchgefiebter Zuder, reichlich 2 Eßlöffel dide faure Sahne. 

Dies alles wird zum Teig gemacht, ausgerollt, mit einem Glaſe zu 
fleinen Kuchen ausgejtochen, welche mit gelbbrauner Butter beftrichen, 
mit Zuder und Zimt bejtreut und auf einer Platte im Ofen gelb ge: 
baden werden. 


169. Gute Sahne= oder Flottkringel. 1 Pfund recht trodenes 
Mehl, 375 g ausgewajchene Butter, 10 Eplöffel dide faure Sahne; 
zum Bejtreichen gejchmolzene Butter oder Ei, Zuder und Zimt. 

Die Butter wird in Stüdchen zerpflüdt, mit dem Mehl vermengt, 
in der Mitte eine Vertiefung gemacht, die Sahne Hineingegeben und die 
Maſſe jchnell zum leichten Teige verarbeitet. Es werden von diefem 
Stückchen abgebrochen, mit der Hand 16 cm lang gerollt, die beiden 
Enden nach ſich gebogen und in der Mitte zufammengedrüdt. Dann 
werden die Sringel mit etwas zurüdgelaffener geſchmolzener Butter 


Kleines Badwerf. 543 


oder Ei beftrichen, mit Zuder und Zimt beftreut und bei guter Hitze 
ſchnell gebaden. 


170. Theekränze. 1 Pfund feines Mehl, 100 g Butter, 1 Eß— 
Löffel dide Sahne, 70 g durchgefiebter Zuder, 4 ganze Eier, 4 g 
geftoßener Zimt und 1 Eplöffel Orangenblütenwaſſer. 

Dies alles verarbeitet man zu einem fejten Teig, rolle ihn einen 
Strohhalm die aus, fteche mit einem weiten Bierglaje Platten davon 
aus und mache diefe durch Ausftechen mit einem Eleineren Glaſe zu 
fingerbreiten Ringen. Dieje lege man in eine Kaſſerolle mit Eochendent 
Waller, gieße, wenn e3 aufzufochen beginnt, etwas faltes hinzu, hebe 
den Keſſel vom Feuer, laſſe die Kränze jolange darin, bis fie ſchwim— 
men, und lege jie dann mit einem Schaumlöffel auf ein ausgebreitetes 
Tuch. Sobald fie abgetrodnet find, werden fie auf ein mit Mehl be— 
jtäubtes Blech gelegt, mit Ei beftrichen und in einem mäßig geheizten 
Dfen folange gebaden, bi3 fie von außen hellgelb und inmwendig ganz 
hohl find. 


171. Kleiner Zwieback. 1375 g feines Mehl, 250 g durchge- 
jiebter Zuder, 200 g Butter, oder halb Butter, halb gutes Schmalz, 
6/10 2 Mild, 70 g frifche Hefe, 3 Eier, etwas Musfatblüte und 
Nelken. 

Das Mehl wird erwärmt, in eine Badmulde gethan, in der Mitte 
eine Vertiefung gemacht, die ertvärmte Milch nebſt Eiern, Gewürz und 
der in etwas Milch zerrührten Hefe Hineingegofjen, die Mafje zu einem 
weichen Zeige angerührt und zugededt etwa 1 Stunde zum Aufgehen 
Hingejtellt. Dann wird der Zuder nebjt der in Stüdchen zerpflüdten 
Butter hinzugefügt, mit dem übrigen Mehl vermengt und der Teig in 
der Mulde recht tüchtig geworfen (fiehe Nr. 1). Dann bricht man von 
dem Teig Heine Stüde, etwa 50—60 g ſchwer, formt fie auf dem 
Badbrett mit der Hand recht rund und glatt, legt fie auf eine gut abge— 
riebene, bejtrichene Bäderplatte und läßt fie in einem warmen Zimmer 
nochmals gut aufgehen. Sit diejes gejchehen, jo jchiebt man fie bei 
mäßiger Hiße in den Ofen, läßt jie 10 bis 15 Minuten baden und auf 
der Platte erfalten. Dann werden fie vorfichtig mit einem jcharfen 
Meſſer jägend durchgeſchnitten, wobei der Zwieback nicht im geringjten 
gedrückt werden darf, und — die Schnittjeite nach oben — abermals 
im Ofen gelb gebaden. 

Um den Zwieback recht froß zu Haben und ihn lange frifch zu er- 
halten, laſſe man ihn, nachdem er durchgeſchnitten, gebaden und erfaltet 
it, nochmals im Ofen erwärmen. 
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172. Gute Mandelfränze. Zum Teig: 875 g feines Mehl, 
1 Pfund ausgewafchene Butter, 70 g Hefe, 4 7 warme Milch und 
2 Eidotter; auf die Kränze: 200 g grobgejtoßene Mandeln, 2 Eiweiß, 
Auder und Zimt. 

Die Butter wird in Stückchen zerpflücdt, mit dem Mehl, wovon ein 
Teil zum Überjtreuen zurücbleibt, vermijcht, die mit etwas Milch und 
Zucker aufgelöjte Hefe, welche mit den Eidottern und der Milch durch— 
gerührt worden, in die Mitte des Mehls gejchüttet und die Maſſe zum 
weichen Teig gemacht, der jedoch nicht an der Hand Fleben darf. Bon 
diejem Teig nimmt man Eleine Stüde, rollt fie lang und biegt fie rund 
zujammen, bejtreicht fie mit gejchlagenem Eiweiß, drückt fie in eine 
Miihung von Mandeln, Zuder und Zimt und legt fie nicht zu dicht 
nebeneinander auf eine Platte. Nachdem fie langſam aber gut aufge: 
gangen find, bädt man fie bei ftarfer Mittelhige dunfelgelb. 

Aus der angegebenen Menge werden 65—70 Kränze. 


173. Eierfränze, Zum Teig 1 Pfund feines Mehl, ebenjoviel 
Buiter, 125 g BZuder, die Dotter von 6 recht hartgefochten Eiern, 
!/e Taſſe Arraf oder Rum; auf die Kränze 125 g Zuder mit etwas 
Zimt vermijcht. 

Die Eidotter werden fein gerieben, mit den übrigen Teilen zum 
Teig gemacht, Fleine Kränze davon geformt, mit Ei oder gejchmolzener 
Butter bejtrichen, in Zuder und Zimt platt gedrüdt und bei rajcher 
Hitze gebaden. 


174, Spritsgebadenes auf einer Platte, 270 g feines Mehl, 
desgleichen Butter, 230 g Zuder, 5 Eidotter, Saft und Halbe Schale 
einer Eitrone und 4 g Zimt. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, mit dem durchgefiebten Zuder, 
Gewürz und den Eidottern ftarf gerührt, dann das Mehl durch— 
gemifcht, die Maſſe teilweije in eine Sprige gefüllt und in der Form 
eines S auf eine Platte gebracht, wobei man mit der Sprige während 
des Drucks die dazu erforderliche Wendung gemacht. Zum Baden 
gehört bei ftarfer Hite etwa !/a Stunde, das Gebackene muß dunfel- 
gelb, nicht braun fein. 


175. Windbeutel. Ye 2 Wafler, 250 g ganz fein durchgefiebtes 
Mehl, 250 g Butter, 8 friiche Eier. 

Man Elärt die Butter ab und läßt fie mit dem Waller Fochen, ftreut 
und rührt das Mehl hinein und rührt, bis es fi) vom Topfe ablöft. 
Nachdem die Maffe nicht mehr zu heiß, aber doch noch warm ift, ſchlägt 
man unter bejtändigem Rühren nad) und nach die Eier mit etwas 
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Muskatblüte oder abgeriebener Citronenjchale dazu, wobei jedesmal ein 
Ei verrührt jein muß. Dann legt man die Maſſe mit einem in kaltes 
Waſſer getauchten Löffel in Walnußgröße in gehörigen Zwiſchenräumen 
auf eine mit Mehl beitäubte Platte, jet diefe, ohne fie einen Augenblid 
jtehen zu lafjen, fogleich in einen ftarf geheizten Ofen und läßt die 
Bällchen zelb baden. Sie find ſchnell gar, werden mit Zuder betreut 
und ganz frilch gegeſſen. 

Aus der angegebenen Menge werden 35—40 Stüd. Wünfcht 
man die Windbeutel zu füllen, jo rührt man Zuder mit Eitronenjaft 
dicklich, ſticht, ſowie ſie aus dem Ofen kommen, oben hinein und gibt 
davon !/a Theelöffel in vie Öffnung; auch fan man fie mit Frucht— 
marmelade oder Dreimus füllen, am beiten mit Citronencreme oder 
Schlagſahne. 

Oder man kann einige Eier weniger nehmen, aus der Maſſe 
Stückchen brechen, dieſe mit Mandeln und Zucker fingerdick und clang 
ausrollen, wie Schwanenhälſe biegen und wie oben backen. 


176. Zimtröllchen oder Eiſerkuchen (Hippen). 1 Pfund feines 
Mehl, 1 Pfund Buder, beides durchgejiebt, 250 g abgeflärte Butter, 
7 Eier, 4 g Zimt und abgeriebene Citronenfchale. 

Man reibt die Falt getvordene Butter zu Sahne, gibt nach und nach 
abmwechjelnd Eier und Zuder Hinzu, rührt dies ftarf eine gute Weile, 
miſcht da3 Gewürz und dann das Mehl durch. Hierauf erhigt man 
da3 Hohlhippeneijen iiber einem hellen Holzfohlenfeuer, ein Eßlöffel voll 
von der Maſſe wird in die Mitte gelegt, nachdem das Eifen langjam 
zugedrüdt, während einiger Minuten auf beiden Seiten gelb gebaden 
und jofort röhrenförmig oder über ein dünnes Rollholz gebogen. Das 
Eifen braucht nicht mit Fett bejtrichen zu werden. 

Aus diefer Maffe werden 60 Stüd. 

Bielfach nimmt man ftatt des Rübenzuders Kandiszuder, der in 
6/10 2 kochendem Wafjer aufgelöft und, nachdem er erfaftet ift, mit der 
geſchmolzenen Butter und den übrigen Zuthaten vermifcht wird; doc) 
braucht man in diefem Falle nur zwei Eier zu nehmen. 

Feiner werden die Hippen, wenn man ftatt 250 g Butter 400 g 
ſchaumig gerührte Butter und noch 1 Ei mehr nimmt. 

Zum Baden gehört ein ruhiges Holzkohlenfeuer. Zum längeren 
Aufberwahren lege man die Kuchen in eine Blechtrommel oder in einen 
Korb und stelle ihn zugebunden an einen warmen Ort; feuchte Luft 
macht jte jofort weich. 


177. Süddentfhe Hippen. 250 g feines Mehl, 125 g durch— 
gefiebter Zuder, feingejchnittene Schale einer halben Eitrone, 8 g ge— 
Davidis, Kochbuch. 35 
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ſtoßener feiner Zimt, eine kleine Meſſerſpitze geſtoßene Nelken, 50 g 
zerlaſſene Butter, 2 Eßlöffel Roſenwaſſer, 1 ganzes Et und Wein. 

Dies alles wird zu einem dünnflüffigen Teig gerührt und in einem 
Hippeneifen gebaden wie in Nr. 176. 


178. Deutſche Waffeln. 375 g feines Mehl, 250 g gute, nicht 
falzige Butter, reichlich "/s 2 lauwarme Milch, 7 frifche Eier, 50 g 
friiche Hefe mit etwas Milch aufgelöft, 1 Theelöffel Arraf oder Rum, 
Muskatblüte oder Citronenſchale. 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, abwechſelnd die ganzen Eier, 
Mehl, Milch, Hefe nebſt Gewürz hinzugerührt, der Teig geſchlagen, 
bis er Blaſen wirft, mit dem Branntwein durchmiſcht und zugedeckt ſo 
hingeſtellt, daß er erſt in 3—4 Stunden aufgegangen iſt. Sobald die 
Maſſe ſtark gärt, fängt man bei gleichmäßigem, nicht ſtarkem Feuer 
zu backen an, wobei man zuweilen das Eiſen mit einem Stück Speck gut 
beſtreicht. Dann gibt man einen kleinen Rührlöffel voll Teig hinein, 
hält das Eiſen eine kleine Weile auf beiden Seiten ins Feuer, öffnet 
und klappt es zum Loslaſſen zuſammen und beſtreut die gelbgewordenen 
Waffeln beim Herausnehmen mit Zucker. 

Anmerk. Beim Ankaufe eines Waffeleiſens ſehe man darauf, ein ſolches 


zu nehmen, welches keine zu flachen Vertiefungen hat und worin man 
6 Stück zugleich backen kann. 


179. Holländiſche Waffeln. 1 Pfund feinſtes Mehl, 250 g gute 
Butter, 8 frifche Eier, reichlich "/s I lauwarme Mil, 50 g friſche 
Hefe, wenn e3 beliebt auch etwas Gewürz. 

Der Teig wird wie im Vorhergehenden behandelt, zum langjamen 
Aufgehen 4 Stunden hingejtellt, und wenn er im vollen Gären ift, 
bor dem Baden !/s Bierglas kaltes Waffer Hinzugegoffen und einmal 
durchgerühtt. 


180. Borzügliche Waffeln von dicder fanrer Schne. 250 g 
feines Mehl, *ıo 2 die ſaure Sahne, flach abgenommen, damit feine 
- Milch dazu komme, 6 frifche Eier, etwas Citronenfchale oder Muskat— 
bfüte und ein Heiner Guß Rum. 

Man rührt abwechjelnd nad) und nad) Eidotter, Sahne, Mehl und 
Gewürz, mijcht den jehr fteifen Schaum der Eier nebft dem Rum durd 
und bäct, ohne den Teig ftehen zu Laffen, ſofort die Waffeln bei gelindem 
Feuer gelb und beftreut fie warm mit Banillezuder. 

Aus diefer Portion werden — in einem großen Eifen gebaden — 
14—15 GStüd. 
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181. Ballbänschen von janrer Sahne. Auf jedes Ei ein Eß— 
föffel dicke faure Sahne, /2 Löffel feines Mehl, etwas Zuder, Mus— 
fatblüte und wenig Salz. 

Die Maffe wird gut gerührt, das zu Schaum geichlagene Eiweiß 
fommt zulegt Hinzu. Hiervon gibt man zwei Eßlöffel voll in eine 
Ballbäuschen-Pfanne, in welcher man reine Butter Hat heiß werden 
laſſen, bädt fie gelbbraun und beftreut fie mit Zuder. Sie werden 
warm gegefien. 


182, Ballbauschen mit Hefe. 1 Pfund warm geftandenes Mehl, 
130—200 g gut gewajchene Korinthen, 125 g gejhmolzene Butter, 
8 Eidotter, die abgeriebene Schale einer halben Citrone, 4 g Zimt oder 
etivas Musfatblüte, !/a Z laumarme Milch, welche teilweife durch Roſen— 
waſſer erjeßt werden kann, 30 g Hefe, 2 Eplöffel Zuder, etwas Salz. 

Dies alles wird miteinander vermengt, tüchtig gejchlagen, dann 
da3 zu Schaum gejchlagene Eiweiß von 6 Eiern durchgerührt und der 
Teig 17/2 Stunde zum Aufgehen Hingeitellt. Nachdem er gehörig ge— 
itiegen, werden die Ballbäuschen nach vorhergehender Angabe gelb— 
braun gebaden. 
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183, Regeln für das Baden. 


Langiames Aufgeben des Teiges. Dbgleich e3 ſchon in Nr. 1 er- 
wähnt worden ijt, jo fei hier wiederholt, daß durch langſames Auf- 
gehen der Mafje das Gebäd viel zarter wird. Zu Rrapfen oder 
Kräppeln, Prillfen und Berliner Pfannfuchen darf der Teig nicht zu 
weich jein, aber auch durchaus nicht feit, weshalb man jtet3 einige Eier 
zujegt, um das Eindringen des Fettes zu verhüten und das Gebäd zu 
verfeinern, auch vergejje man das Salz nit; dann muß man durch 
Überftreuen der Küchenbretter mit feinem Mehl dafür jorgen, daß das 
Gebäck nicht feſtklebt, jonft dringt beim Baden zu viel Fett ein und das 
Anfehen leidet. 

Badfett. Butter gibt dem Backwerk den feinsten Gejchmad; wie 
diefe zu vorliegendem Zwed vorgerichtet wird, ijt im Abjchnitt A. 
Nr. 13 ausführlich angegeben. Auch gutes Schweinejchmalz ift zum 
Ausbacken jehr gut. 

Richtige Menge des Fettes. Was num von VBorjtehendem angewendet 
werden foll, davon richte man die Duantität nicht gar zu ſparſam ein, 
weil das zu Badende in reichlichem Fett weniger von diefem aufnimmt 
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und einen angenehmern Geſchmack erhält; 1 bis 2 Pfund Fett wird 
meistens genügen. Das Gebrauchte kann bei einem Heinen Zuſatz von 
friichem Fett zweimal angewendet und dann noch für gewöhnliche Ge: 
müſe benußgt werden. Das übrigbleibende Fett wird jofort vom Feuer 
genommen, in eine Schale gegojjen, nach dem Erkalten vom Bodenjat 
gereinigt, geſchmolzen und aufbewahrt. 

Richtiger Pitzegrad. Zum Baden in Fett gehört ein mittelmäßiges 
Feuer. Der Topf zum Baden muß jo groß fein, daß fein Überkochen 
zu befürchten ift, und möglichft weit, damit man viel Gebäd auf ein- 
mal hineinlegen fann. Das Fett zum Baden muß jo heiß gemacht 
werden, daß eine hineingelegte Brobe jofort nach oben geworfen wird. 
Auch kann man den richtigen Hibegrad leicht erfennen, wenn man einen 
Quirlſtiel ins Fett taucht, welches jofort um dieſen herum kochen muß. 
Se jchneller das zu Badende ſich darin bräunt, deſto weniger vermag 
das Fett einzudringen. Sollte das Fett gar zu ftarf erhikt worden 
jein, jo ift e3 notwendig, den Topf einige Minuten vom Feuer zu ent- 
fernen, ehe das Beitimmte hineinkommt; zweckmäßiger ift es, nur °/a 
des zu benußenden Fettes in den Topf zu thun und ein etwa walnuß— 
großes Stüd neues Fett zuzujegen, wenn das Fett jtark erhitzt ift. 

Baden. Zum Baden des Hefenteiges, welcher geformt und zum 
Aufgehen auf ein Badbrett gelegt wird, wie 3. B. Berliner Bfann- 
fuchen, wird die obere Seite zuerjt ins Fett gelegt, wobei e3 gut iſt, 
den Topf oftmals ein wenig zu rütteln. Nachdem das Gebäd unten 
dunfelgelb geworden, wird es mit der Gabel auf die andere Ceite 
geworfen, und wenn auch diejfe hell gebräunt ift, herausgenommen, 
auf ein Stücd weißes Löfchpapier einige Minuten zum Entfetten gelegt 
und dann in Puderzuder gewendet und mit dieſem überfiebt. Um einen 
ſparſameren Gebrauch des Fettes zu erzielen, darf feine Baufe zwiſchen 
dem Baden eintreten; wenn ein Teil des Gebädes gut ift, muß fofort 
ein anderer Teil eingelegt werden. 


184. Berliner Pfannkuchen (Krapfen). Zum Teig !/ı 2 Milch, 
1, Pfd. abgeflärte Butter, 1 Et umd 5 Eidotter, 50 g Hefe, 50 g 
Buder, einen Theelöffel Salz und feines Mehl wie folgt; ferner zum 
Füllen beliebiges Eingemachte: Dreimus, Johannisbeeren, Kirihen, 
wenig fejtes Gelee oder am beiten eine feine Objtmarmelade. 

Mehl und Butter werden vorher erwärmt. Dann fchlägt man die 
Eier, rührt die lauwarme Milch nebſt Hefe, Butter, Zuder und Salz 
Hinzu und macht dies mit feinem Mehl zu einem leichten Teig, den 
man folange jchlägt, bis er Blafen wirft und nicht mehr am Löffel 
klebt. Darauf legt man ihn zum langfamen Aufgehen auf ein mit 
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Mehl beitäubtes Badbrett. Iſt das nun gefchehen, jo rollt man ihn 
einen halben Finger di aus, legt mit dem Theelöffel Eingemachtes 
ohne Slüffigfeit oder eine feine Marmelade von Aprifofen, gejchälten 
Zwetſchen zc., etwa 7 cm vom Rande entfernt und in ebenjo großen 
Zwiſchenräumen auf den Teig in einer Reihe, Elappt den Rand des 
Teiges, indem man einen Teil desfelben immer mit beider Händen 
faßt, über das Obſt und drüdt rings um die durch dasfelbe gebildeten 
Erhöhungen mit den Fingeripiben beider Hände den Teig zufammen. — 
Nun jticht man mit einem Ausstecher oder Glafe Kuchen davon aus, 
legt fie auf Stüde Papier oder auf Bretter, welche vorher mit etwas 
Mehl beftäubt find, und läßt fie in der Wärme langfam aufgehen. 
Unterdes laſſe man Schmelzbutter fochend heiß werden, laſſe die 
Kuchen einen nach dem andern, mit der oberen Seite nach unten, ins 
Fett, joviele darin ſchwimmen fünnen, und verfahre weiter nad) 
. borhergehender Vorfchrift. Die Pfannkuchen müſſen eine dunfelgelbe 
Farbe erhalten, werden noch heiß in Buderzuder gewälzt, mit einer 
Miſchung von Zuder und Zimt beftreut, oder, was noch feiner ift, 
mit einem beliebigen Guß überzogen. Sie werden frifch gegeſſen. 


185. Spribgebäd in Schmelzbutter zu baden. 200 g feines 
Mehl, ebenioviel Wafjer, 100 g Butter, 5 Eier, 1 Eplöffel Zuder, 
etwas Salz und die abgeriebene Schale einer halben Eitrone. 

Waſſer und Butter läßt man fochen, jtreut das Mehl hinein und 
rührt es, bis e3 troden wird und nicht mehr am Topfe Flebt. Dann 
nimmt man e3 vom Feuer, rührt unter die heiße Mafje ein Ei, 
Citronenſchale, Zuder, und wenn fie abgekühlt ift, nach und nad) 
einzeln die andern Eier. Dann wird der Teig ſtark gejchlagen, in eine 
Spriße gefüllt, in fochende Schmelzbutter gedrücdt, nach Nr. 183 gelb 
gebaden, mit Zuder und Zimt, beſſer mit Banillezuder beitreut. 

Berfeinert wird das Schmalzgebäd, wenn man nur Eier — etiva 
8—10 — unter den Teig mijcht, von dem man, wenn man feine 
Spritze hat, auch mit dem Theelöffel Eleine Bällchen formen kann. 


186. Amerikaniſche Schmalzküchlein. Man gibt 2 Ober- 
taffen Maismehl in 1/a I fiedendes Waffer, beſſer Milch, und rührt 
dies über gelindem Feuer zu didem Brei. Nach dem Erkalten vermijcht 
man ihn langjam mit 80 g zerlaffener Butter, 4 Eiern, 60 g Zuder 
und 1 Theelöffel voll feingetwiegtem fandierten Ingwer, ſowie etwas 
Salz. Man formt eigroße Klößchen von der Maſſe, taucht fie in Ei 
und geriebene Semmel und bädt fie nad) Wr. 183. 


187, Braunſchweiger Prillfen. 750 g warmgejtandenes Mehl, 
1/, Pfund geichmolzene Butter, 100 g Zuder, "/a Z lauwarme Milch, 
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3 Eier, 70 g Hefe, abgeriebene Schale einer Citrone und Salz. Nach— 
dem dies alles zum Teig gemacht, läßt man diejen aufgehen. Iſt diejes 
erfolgt, jo taucht man die Hände in Mehl, nimmt eigroße Stüdchen 
von dem Teige und formt mit den Händen runde Kränze davon bon 
uncegelmäßiger Dice, legt fie auf ein gut mit Mehl bejtäubtes Bad- 
brett, läßt fie nochmals aufgehen, bädt fie in Butter und Schmalz 
gelbbraun und bejtreut fie heiß mit Zuder und Zimt. 


188. Schneebälle. 250 g Mehl, 70 g Butter, Ya 7 Wajler, 
8—9 Eier, eine Priſe Salz. 

Waſſer, Butter und Mehl rühre man wie in Nr. 186 auf dem 
Feuer troden ab; wenn e3 abgekühlt ift, rühre man nach und nad) 
die vorher in warmes Wafjer gelegten Eier hinein und jchlage den 
Teig mit einem Löffel, bis er zart iſt. Alsdann mache man mit 
2 Eplöffeln Bälle davon und bade fie wie Berliner Pfannkuchen in 
Schmelzbutter gelb. Sie werden heiß mit Vanillezuder bejtreut. 


189. Butterfränze. 1 Pfund warmgeftandenes Mehl, 70 g 
Butter, ebenjoviel feingejtoßene Mandeln, morunter einige bittere find, 
1,1 Mil, 1 Ei und 4 Eidotter, 2 Eßlöffel Roſenwaſſer, 1 Eßlöffel 
Buder, etwas Salz und 30 g in etwas Milch zerrührte Hefe. 

Milh und Butter mache man lauwarm, rühre Eier, Rojenwafjer, 
Mandeln, Gewürz, Hefe und Mehl Hinzu, ſchlage den Zeig jtarf und 
lege ihn auf ein mit Mehl bejtäubtes Backbrett. 

Nun werden davon kleine Stüde Tänglich gerollt, zu Kränzen ge- 
formt, in welche man rund herum Eleine Einfchnitte macht und die man 
zum Aufgehen hinlegt, bis alle fertig find. Dann fängt man mit den 
eritgemachten wie bei Berliner Pfannkuchen zu baden an. Sie dürfen 
aber nur hochgelb werden. Man bejtreut fie ebenfall3 heiß mit Zuder 
und Bimt, beſſer mit Banillezuder. 


190. Krapfen (Kräppeln). 250 g Butter, 70 g Zuder, 50 g 
Hefe, Y/a I lauwarme Milch, 5 Eier, abgeriebene Citronenfchale, Salz 
und das nötige feingefiebte Mehl, um einen zarten, nicht zu fejten 
Kuchenteig zu bereiten. 

Man verrührt Mehl mit der Milch und aufgelöften Hefe und ftellt 
e3 zum Aufgehen hin. Sobald der Teig gärt, rührt man Eier, Zuder, 
Eitronenschale, Butter, alles erwärmt, und noch ſoviel Mehl dazır, 
daß der Teig, ohne anzufleben, gerollt werden kann. Dann jchlägt oder 
wirft man ihn nach Nr. 1, rollt ihn 1 cm did aus, läßt ihn auf- 
gehen, fchneidet mit dem Badrädchen Streifen davon, flicht dieſe loſe 
zu Kränzen, Flechten, Knoten zc., ohne den Teig zu drüden, läßt dieje 
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abermals aufgehen und bädt fie nach Nr. 183 in Schmelzbutter gofd- 
gelb. 
Auch kann man die Kräppeln füllen nach Nr. 184. 


191. Nädergebadenes. Man jchlage 3 Eier mit etwas Zuder 
und Musfatblüte und rühre joviel Mehl nebit 2 Eplöffel Rum Hinzu, 
daß e3 einen weichen Teich gibt, der fich rollen läßt. Dann rolle man 
denjelben jo dünn als möglich aus, jchneide ihn mit einem Badrädchen 
in vieredige Stüde und bade dieje in Butter oder Schmalz nad) vor= 
jtehender Angabe. Beim Herausnehmen beftreue man das Gebadene 
mit einer Miſchung von Zuder und Zimt, beſprenge es ftarf mit Roſen— 
waſſer und beſtreue es nochmals. 


192. Gute Ölfrapfen. 2 Pfund feines Mehl, 375 g mit warmem 
Waſſer gewaſchene und ausgefernte Rofinen, 200 g Butter, 80 g Hefe, 
7/10 2 Mil, 4 Eier und 2 Theelöffel Salz. 

Die Hefe wird mit etwas lauwarmer Milch angerührt, in dev Mitte 
des Mehls, welches zuvor in der Nähe des Feuers erwärmt ijt, eine 
Bertiefung gemacht, Salz, geichmolzene Butter, Mil, Eier, Hefe und 
Rojinen hinzugegeben, dies alles mit dem Mehl gerührt, der Teig mit 
einem flachen Zöffel eine gute Weile ſtark gejchlagen, mit einem er— 
wärmten Dedel zugededt und zum langjamen Aufgehen (ſiehe Regeln 
über da3 zu Badende) Hingejtellt. Zugleich) wird in einem eifernen 
Topf Mıo—1 I gutes gereinigtes Rüböl erhigt. Iſt der Teig ganz 
gehörig aufgegangen, jo tunft man einen Eplöffel von Blech (des 
Schmelzens wegen aber feinen von Zinn) in das fochend Heike DI 
und gibt dann von dem Teig Löffelweije ſoviel Bällchen hinein, als 
nebeneinander liegen fünnen, tunft fie unter, dreht fie einmal mit einer 
Gabel um, nimmt fie, nachdem fie dunfelgelb geworden, heraus und 
bejtreut fie heiß mit Zuder und Zimt. 


193. Schleſiſche Griesſchnitten. 12 Milch, 2 Obertaffen gutes 
Griesmehl, 2 Eidotter, 1 Eßlöffel Zuder, etwas abgeriebene Citronen— 
ichale, Zimt und Muskatblüte und eine reichliche Meſſerſpitze Salz, 
ferner einige Eier, geriebener Zuder und gejtoßener Zwieback. 

Man laſſe die Milch kochen und rühre Griesmichl, Gewürz, Zuder 
und Salz unter ftetem Rühren Hinzu. Dann mifche man die 2 Eidotter 
durch, ftreiche den Teig einen Finger did auf flache, mit Mehl bejtäubte 
Schüſſeln, fchneide ihn nach dem Erkalten in dreifingerbreite Streifen, 
die größeren in zwei bis drei Teile, und bejtäube jede Schnitte von 
allen Seiten mit Mehl. Dann fchlage man einige Eier mit Zucker, drehe 
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die Schnitten darin um, beftreue fie mit geſtoßenem Zwieback und bade 
fie in Schmelgbutter dunkelgelb. 

Man kann auch ohne weiteres einen did gefochten Griesbrei nehmen, 
die Schnitten in Mehl umdrehen, in Badbutter gelb werden laſſen umd 
mit Zuder und Zimt beftreuen. 


194. Züricher Küchli. Man läßt Milch in einem eifernen Topfe 
fochen, rührt foviel Mehl, auch etivas Salz hinein, daß der Teig fich 
vom Topfe loslöſt, legt ihn auf ein Badbrett, formt ein Ei dicke, runde 
Klöße, bädt fie in Schmelzbutter nad) Nr. 183 jchön gelb und bejtreut 
fie mit Zuder und Zimt. 

Man gibt jie jowohl zum Thee als zum Nachtiich, auch wenn fie 
eine Schüfjel ausmachen jollen, mit einer Schaumfauce oder Fruchtjaft, 
ſowie auch mit Kompott. 


195. Schweizer Semmelgeridht. Kleine Semmel oder Mild;- 
brötchen werden mwagerecht in der Mitte einmal durchgeichnitten, in 
Milch eingeweicht, jo daß fie durch und durch weich werden, und zum 
Abtropfen auf jchräg geitellte Schüffeln gelegt. Dann werden fie in 
fochender Schmelzbutter nach Nr. 183 gelbbraun gebaden, fogleich mit 
Buder und Zimt betreut oder in Puderzuder umgemwendet, und wo— 
möglich warm zur Tafel gegeben. Sie pafjen zum Thee, auch mit ge= 
ſchlagener Sahne oder mit einer Weinſauce als Nachgericht. 


196. Gebadenes Semmelbrot. Ein großes frifches Semmelbrot, 
zum Einweichen !/s 2 Milch, 4 Eier, 2 Eßlöffel Zuder, Zimt, Muskat— 
blüte und zum Eintunfen eine beliebige Klare, wie folche im Abjchnitt 
A. Nr. 28 und 29 zu finden ift. 

Nachdem von dem Brot die Kruste abgejchnitten, laſſe man es in 
der angegebenen Mafje völlig dDurchweichen, tunfe e3 in eine der be- 
merften Klaren, bade es in Schmelzbutter nah Nr. 183 gelbbraun und 
bejtreue e3 heiß mit Zuder und Zimt. 

Dieje Schüffel wird als Nachgericht mit einer Schaum- oder Frudt- 
jauce zur Tafel gegeben. 

Auch kann man das Brot nach dem Einweichen mit gefchnittenen 
Mandeln bejteden und in einem recht heißen Ofen gelbbraun baden, 
wobei man e3 zumeilen mit gelbbrauner Butter begießt. 


197. Gefülltes Semmelbrot. Nachdem von einem großen 
Semmelbrot die Kruſte abgefchnitten, wird es in der Mitte quer durch— 
gejchnitten und jede Hälfte etwas ausgehöhlt. 

Dann kocht man ein recht gutes Apfelmus mit Eitrone, Zuder und 
Wein, rührt auf dem Feuer einige Eidotter und Semmelfrumen hinzu, 
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daß e3 recht die? wird, jchüttet es in eine Schüffel, rührt grobgeftoßene 
Mafronen oder gejchnittene Mandeln durch und füllt damit die zubor 
in Milch eingeweichten Semmelhälften. Dieje legt man nun zu— 
ſammen, beftreicht ringsumher die Schnittjeite mit Ei, tunft das Brot 
in eine Klare und bädt es nach vorhergehender Angabe in Schmelz- 
butter dunfelgelb. 

Die Gericht mit eingemachten Hagebutten verziert und einer 
Schaumfauce ferviert, macht eine ſchöne Schüfjel. 


198. Kirfchenbrot. 500 g Sauerkirschen entfernt man, ftößt 
einen Teil der Kerne und kocht die Kirfchen mit Ya I Portwein umd 
200 g Buder zu Brei, den man durd) ein Sieb reibt und in eine Bad- 
ſchüſſel füllt. Inzwiſchen weicht man Feine abgejchälte Brötchen in 
Milch, taucht fie in eine beliebige Klare und bädt fie in Schmelgbutter 
nach Nr. 183 bräunlich. Nach dem Abtropfen der Brötchen legt man 
fie dicht nebeneinander in die Schüffel auf den Kirichenbrei, beftreut 
fie mit Zucker und verjieht die ſehr wohlſchmeckende Speiſe nach Gefallen 
noch mit einem Rahmguß. Dann bädt man fie im Ofen eine Viertel- 
ſtunde bei gelinder Hite, ehe man fie zur Tafel reicht. 


199. Früdte in Butter oder Schmalz zu baden (Apfel: 
beignet8). Man fchält und fchneidet große trodene, recht mürbe Äpfel 
quer in fingerdide Scheiben, entfernt das Kerngehäufe, läßt fie mit 
Arraf und Zuder durchziehen, tunft fie in eine Klare nad) A. Nr. 28 
oder 29, bädt fie in Schmelzbutter nach Nr. 183 dunkelgelb und betreut 
fie jogleich mit Banillezuder. Ebenſo wie Apfelicheiben kann man 
Birnenſchnitten, gejchälte und zerteilte Apfeljinen, halbierte 
Pfirfihe und Aprifofen, Pflaumen, von denen man den Stiel 
entfernt, und Kirschen, die man zu 3—5 Stüd zufammenbindet, ein- 
zudern, in eine Klare tauchen und ausbaden. 

Damit die Früchte bald nad) oben fonımen und aljo weniger Fett 
aufnehmen, lege man nicht mehr in das Fett, ald bequem nebeneinander 
ſchwimmen fünnen. 

Auch manche Blüten werden fo ausgebaden, jo reicht man in 
der feinen Küche ausgebadene Veilchen, Nejeden, Rofenblätter und 
Afazien. 


200. Engliſcher Schnitt. 100 g feines Mehl, 6 Eier, Y/a T ein 
Teil Waller, zwei Teile warme Milch, mit einer Taſſe dider jaurer 
Sahne vermijcht, Musfatblüte und etivas Salz. 

Mehl, Eidotter, Milch und Gewürz werden ftarf gejchlagen, mit 
dem zu fteifem Schaum gefchlagenen Eiweiß vermiſcht und mit Butter 
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zu einem großen Pfannkuchen blaßgelb gebaden, beſſer im Bratofen 
mehr getrodnet als gebaden. Von dem Teig werden ſchiefwinkelige 
Stüde von der Größe eines Kartenblattes gejchnitten, diefe in halb 
Butter halb Schmalz gebaden und mit Vanillezuder beftreut. 

Diejes Gebäd, von waffelähnlichem Gefchmad, wird zum Kaffee 
und Thee gegeſſen. 


IV. Brot zu baden. 


201. Semmel- oder Milchbrötchen. Zu 1 2 frischer Milch, 
4 Pfund Mehl, 50 g trodene frifche Hefe und etwas Salz. 

Nachdem das Mehl einige Stunden vorher an einem warmen Orte 
gejtanden und die Milch lauwarm gemacht ift, wird die aufgelöfte Hefe 
zu letzterer gegoſſen und ſoviel Mehl hineingerührt, daß es eine brei- 
artige Mafje wird, die man zugededt zum Gären an einen warmen 
Drt jtellt. Das übrige Mehl bleibt zum Verarbeiten des Teiges zurüd, 
welches aber erjt dann gejchehen darf, wenn derjelbe ſtark gärt und auf 
der Oberfläche Riſſe entjtehen, tworauf dann das Salz hinzufommt und 
der Teig mit dem übrigen Mehl folange verarbeitet wird, bis er nicht 
mehr an den Händen Flebt. 

Das Verarbeiten muß mit der flachen Hand gejchehen, das jo- 
genannte Kneten macht jeden Teig feit. Dann jchlage oder werfe man 
den Teig nad) Nr. 1 (Hefenteig), forme ihn zu Brötchen von be- 
liebiger Form, welche von außen ganz glatt fein müſſen und feine Riffe 
haben dürfen, Yalje fie auf der Platte nochmals ein wenig aufgehen, 
mache dann einen Einfchnitt darin, beftreiche fie auch nach Belieben mit 
verdünntem Ei, jchiebe fie in einen gut geheizten Dfen und Lafje fie 
nicht über das Garfein hinaus baden. 

Feiner werden die Milchbrötchen, wenn man mit dem Teig 4 Eier 
und 125 g Butter verarbeitet. 


202. Feines gejänertes Roggenbrot. Zu 12 Waffer nimmt 
man 5 Pfund gebeuteltes Noggenmehl und etwas Sauerteig von der 
Größe eines Apfels. 

Des Abends vor dem Badtage mengt man, nachdem das Wafler 
gehörig warm gemacht ift, einen Teil des Mehls mit dem Waſſer und 
dem Sauerteig zu einem Brei, bejtäubt ihn gut mit Mehl und jtellt 
ihn bis zum andern Morgen an einen warmen Ort. Darauf fnetet 
man ihn mit etwas Salz und dem übrigen Mehl gut aus, macht ein 
langes Brot davon, legt es zum Aufgehen auf ein mit Mehl be- 


Brot zu baden. 555 


jtäubtes Badbrett und läßt e3 in einem gut geheizten Dfen 2 Stunden 
baden. 

Sollte der Teig am Morgen noch nicht genug aufgegangen fein, fo 
fann man beim Ausfneten etwas Hefe zufegen. Mengt man den Teig 
mit guter Buttermilch ſtatt Waſſer, jo wird das Brot noch bejjer; man 
nimmt dann nur die Hälfte Sauerteig. 


203. Gutes Brot von gefeimtem Roggen zu baden. Zu 
1 2 Milch, welche etwas mehr als lauwarm gemacht fein muß, 
rechne man etwa 6—8 Pfund gebeuteltes Noggenmehl und 100 g 
gute Hefe. 

Abends vor dem Badtage wird die Milch mit etwas Mehl, Salz 
und der Hälfte der Hefe gleich einem Pfannfuchenteig angerührt und 
im Winter über Nacht in eine warme Stube gejtellt. Andern Tags 
wird der Teig mit der übrigen Hefe und Mehl ausgefnetet, verarbeitet 
und zu länglichen Broten geformt, die, gut aufgegangen, in einem pafjend 
geheizten Ofen 2 Stunden gebaden werden. 

Anmerf. Durd das Anrühren des Teiges am vorhergehenden Tage er- 


hält derjelbe einen Anflug von Säure, mwelche die Urjache fein muß, 
daß das Brot gut gerät. 


204. Brot aus Neis und Weizenmehl, für Magenkranke zu 
empfehlen. Man kocht 1 Pfund Reis in Milch völlig weich und vermengt 
ihn noch warm mit 4 Pfund Weizenmehl, fügt 50 g aufgelöfte Hefe, 
einen Eßlöffel Salz und ſoviel warmes Waſſer Hinzu, um einen ges 
Ihmeidigen Teig zu erhalten, den man tüchtig jchlägt, aufgehen läßt 
und zu zwei Broten formt. Man bejtreicht fie mit zerquirltem Ei und 
bädt fie in einem gutgeheizten Dfen. 


205, Leichtes Weißbrot. 750 g Mehl verfnetet man mit 150 g 
Butter, 3 Eiern, 75 g BZuder, einem Theelöffel Salz, 2 Theelöffel 
Kardamom, *ıo I kalter Milch und 20 g Backpulver zu einem lockeren 
Teig. Man formt aus ihm auf einem did mit Mehl beftreuten Brett 
ein längliches Brot, legt dies in einen mit Sped außgeftrichenen Brot- 
faften, beftreicht die Oberfläche mit Waſſer und bädt das Brot bei 
Mittelhite eine gute Stunde. 


Für Kranfe eignen fich nur die ganz leichten, möglichft fett- und 
gewürzfreien Gebäde. 


T. VPVom Einmahen und Trorknen 
verjchiedener Früchte und Gewächſe. 


1, Regeln beim Einmachen der Früchte. 


Abreiben der Srühte. Pflaumen und Zwetſchen bedürfen eines 
vorhergehenden jorgfältigen Abreibens mit einem reinen Tuche, wo— 
durch fie an Ausjehen und Haltbarkeit gewinnen. 

Reinbeit der zum Einmachen erforderlihen Geräte. Um Die 
Früchte gut zu erhalten, darf man fie in feinem Topfe kochen, in welchem 
etwas Fettiges gewefen ift. Ein neues Bunzlauer Geſchirr, am beiten 
ein folches mit Blechboden wie das Lippftäbter Geſchirr, welches 
man vorher mit faltem Waller aufs Feuer jet und auskochen läßt, 
oder ein weiß glafierter Topf, oder ein Nidel-, Kupfer- und Meffing- 
gefäß eignen jich am beiten zum Einkochen der Früchte, die man aber 
nicht in diefen Gefäßen erfalten läßt. Löffel und Schaumlöffel müſſen 
rein von Fett fein, weshalb es jehr zweckmäßig ist, die zum Einmachen 
erforderlichen Geräte nur zu diefem Gebrauche zu benugen. Etwa zum 
Nühren gebrauchte Holzipatel müfjen gut ausgebrüht fein. 

Guter Zifig. Zum guten Erhalten der Früchte forge man ferner 
für guten Eſſig, den man am beiten nad) Z. Nr. 5 ſelbſt herjtellt. Für 
Zwetſchen wird der Honigejlig bejonders empfohlen. 

Beim Einkochen der Srüchte oder des Fruchtjaftes darf auf dem 
Herde nichts Fettiges, noch jonjt etwas gekocht werden, was Dunjt und 
Geruch Hervorbringt, wie es bejonders beim Abfochen aller Gemüje 
der Fall ift. Das Feuer muß vorher gehörig bejorgt, und ift es ein 
Kohlenfeuer, jo darf nicht von oben darin gejtödert werden, weil der 
dadurch entjtehende Dualm nachteilig einwirkt. Beim Einfochen von 
Fruchtmuß (Marmelade, franz. Confiture, engl. Jam) muß das An— 
— am Boden des Gefäßes durch fleißiges Rühren verhindert 
werden. 
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Austrodnen, Schwefeln und Füllen der Gläfer und Slaihen. Die 
Flaſchen mühjen einige Tage vor dem Gebrauche ganz jauber gejpült 
und inwendig an der Sonne oder an der Luft völlig getrodnet fein. 
Auch iſt das Schwefeln jehr zu empfehlen. Man befejtigt ein Stüdchen 
Schwefelfaden an einem Draht, mit dem man es brennend in da3 um— 
gefehrte Glas hält, worauf dieſes jogleich bededt und alsbald verwendet 
wird. Hat man die Flaſchen oder Gläſer mit den heißen Früchten oder 
Säften bi auf einen jtarf zweifingerbreiten Raum angefüllt, und zwar 
möglichjt jo, daß die Früchte von Saft bededt find, fo dient e8 zum 
Erhalten des Eingemachten, einen Theelöffel voll Arraf oder Franz— 
branntwein darauf zu gießen, bezw. ein hiermit getränftes, genau 
dedendes Stüd Fließpapier auf die Früchte zu legen und, wenn man 
ein übriges thun will, eine Meſſerſpitze Salicyljäure darüber zu ftreuen 
und die Oberfläche noch bejonders zu jchwefeln, indem man ein mit 
Schwefeldämpfen gefüllte® Glas über die Mündung des Einmache- 
gefäßes deckt und diejes alsbald verjchliegt. 

Derihluß der Gefäße. Die mit den noch heißen Fruchtjäften ge— 
füllten Flaſchen werden mit einem neuen, reinen, gut jchließenden 
Kork verichlofien, der von der Flüffigkeit nicht benett werden darf, 
und mit Siegellad verwahrt. Zu mehrerer Sicherheit können die Korke 
in heißem Waſſer aufgeweicht werden, welchem man auf 1 I 1!/s g 
Salicyljäure zugejett hat. So vorbereitete Korfe bilden auch einen 
zwedmäßigen Verſchluß für ſelbſt abgezogenen Wein, der dann nie 
„nach dem Kork“ jchmeden wird. — Weitmündige Gefäße werden mit 
Schweinsblaſe verichloffen, welche frijch und rein von Geruch jein muß. 
Diefe wird zur Reinigung in Branntwein gelegt und dann mit Weizen- 
fee abgerieben, oder jte wird in laumwarmem Waller wiederholt gut 
gewaschen und ausgedrüdt; dann werden die Gläfer jofort damit ver- 
bunden, folange fie noch feucht ift. — Damit jpäter die Blafe beim 
Gebrauch der Früchte fich Teichter Löfe, legt man einigemal ein in 
heißem Wafjer ausgedrüdtes Tuch um den Rand. — In den meijten 
Fällen genügt zum Berjchluß gutes Bergamentpapier, das mit warmem 
Waſſer aufgeweicht und noch feucht üibergebunden wird. 

Was bei dem Bebraude der Mustatnelten (Nägelben) zum Kinmachen 
zu beadten if. Zu manchen eingemachten Früchten find Nelken, in 
rihtigem Maße gebraucht, ein jehr angenehmes Gewürz, welche aber 
ohne weiteres angewandt, hellen Früchten, al3 Kürbis, Hagebutten, 
Walnüffen u. ſ. w., ſchwarze Flede mitteilen. Um jolche zu verhüten, 
braucht man nur das Köpfchen herauszubrechen. 

Trodnen Ingwer zu reinigen. Da zu einigen Rezepten trodner 
Ingwer gebraucht wird, jo ſei hier bemerft, wie man dieje Wurzel 
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von ihrem erdartigen Gejchmad befreit. Man laſſe in der Apotheke 
um große Stüde zum Einmachen erjuchen, bedede fie abends vor dem 
Gebrauch mit kaltem Waffer, gieße diejes am Morgen ab, fchabe mit 
einem Fleinen Meſſer alles Unreine weg und waſche fie far. Danadı 
Ichneide man fie in fingerbreite Stüde. Im übrigen ſei bemerkt, daß 
jest in größeren Apotheken gereinigter oder gebleichter Ingwer zu 
haben ift. — Vielfach gilt Ingwer als Mittel, die Haltbarkeit einge: 
machter Früchte zu erhöhen; ich möchte ihn nicht allgemein empfehlen, 
da er feinen Früchten den reinen Geſchmack nimmt, und wir in der 
Salicylfäure ein weit beſſeres und in den geringen Mengen, wie fie 
angewandt wird, auch unschädliches Mittel zum Konfervieren haben. 

Leichtes Beichweren der Eſſigirüchte und Bededen mit einem Senf- 
beutel. Früchte, welche mit Eſſig eingemacht find, als: Gurken, 
Zwetſchen, Kirichen ꝛc., bedecfe man mit einer pafjenden Schieferfcheibe 
und lege einen kleinen jauberen Stein darauf, der aber nur jo ſchwer 
jein darf, daß er das Eingemachte unter der Flüffigfeit Hält, nicht ftarfen 
Drud hervorbringt. Sehr zu empfehlen ift, beides mit einer Salicyl- 
fäurelöfung abzuwaſchen, um Schimmel zu verhüten und befjere Halt: 
barfeit zu fichern. Zugleich dient zum Erhalten der Gurfen das Auf- 
legen eines Leinwandſäckchens mit Senfjamen von ſolcher Größe, daß 
alle Gurfen damit bededt werden. Es bleibt fich gleich, ob brauner 
oder gelber Senf genommen wird, eriterer ift am wohlfeiliten. Auch) 
bedarf e3 nur einer ftrohhalmbreiten Bedeckung. 


Bemerten des Inhalts. Es gehört mit zur Accurateſſe einer jungen 
Hausfrau und macht fich hübſch und freundlich, wenn beim Zubinden 
der Töpfe oder Gläfer ein gleichmäßig gejchnittenes GStreifchen weißes 
Papier in der Mitte übergelegt, darauf der Inhalt, Monat und die 
Sahreszahl bemerkt, und dann das Papier 2—3 Finger breit unter 
dem Bande ringsum gleichmäßig abgejchnitten wird. 

£uftiger und kühler Standort. Sind nun die eingemachten Früchte 
wie bemerft worden behandelt, fo jorge man dafür, daß fie an einen 
möglichſt fühlen, recht luftigen, trodnen Ort gejtellt werden. Der Keller 
eignet fich der Feuchtigkeit wegen ganz und gar nicht dazu, am wenig- 
iten im Winter. Vorzüglich aber iſt der Pla auf einem Schranke, 
welcher in einem falten, luftigen, froftfreien Raume fteht. 


Öftnen der Töpfe. Wird nun endlich noch beachtet, daß beim Öffnen 
der Töpfe oder Gläſer fein Hauch darüber hingeht, daß das Einge 
machte mit einem reinen filbernen oder einem einzig zu dieſem Zwecke 
dienenden Fleinen hölzernen oder befjer Nidellöffel herausgenommen, 
glatt gejtrichen und die Gefäße jogleich wieder zugebunden, auch feine 
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übriggebliebenen Refte binzugegeben werden, und zumeilen das An— 
feuchten des Papiers mit jtarfem Branntwein wiederholt wird, jo kann 
man ficher fein, daß die Früchte fich ſehr gut erhalten. 

Don Seit zu Seit nahzufehen. Dennoch darf man nicht verjäumen, 
von Beit zu Zeit nachzufehen, und follte man finden, daß durch irgend 
ein Verſehen Früchte, welche mit Zuder eingemacht find, fich verändert 
hätten, jo foche und jchäume man etwas Eſſig mit Zuder und laffe fie 
darin eben durchkochen. Fehlt e8 jedoch nicht an Saft, fo iſt das Heiß— 
machen mit einem Zuſatz von franzöfiihem Branntwein und Zucker 
hinreichend, was am einfachiten dadurch gejchieht, daß man die Gläfer 
mit den Früchten offen in einem Topf mit Wafjer auf den Herd jtellt 
und fie fochend heiß werden läßt. 

Behandlung der Gurken, worauf fihb Kabm befindet- Wenn die 
Eſſiggurken mit Kahm bededt fein follten, welches gewöhnlich Folge 
eines fchlechten Eſſigs ift, fo muß der Topf ausgewafchen und ausge— 
trodnet werden, dann jpüle man die Gurfen mit faltem Wafjer ab, 
foche und fchäume den Gurfeneffig, giege dann frifchen Eſſig Hinzu, 
lege die Gurken teilweife einige Minuten hinein und dann zum Ab— 
fühlen auf eine flache Schüffel, bringe fie nach dem Erfalten wieder in 
den Topf und bedede fie mit dem Eſſig. Iſt der Eſſig aber, ohne daß 
die Öurfen verdorben fchmeden, völlig ſchal geworden, fo taugt er nicht 
mehr; man nehme frifchen Eſſig, bringe ihn mit den abgewafchenen 
Surfen und dem gleichfalls auf einem Sieb abgefpülten Gewürz aufs 
Feuer, nehme fie, wenn der Eſſig mehr heiß al3 warm geworden, 
heraus, laſſe diefen kochen und gieße ihn nach dem Erfalten darüber. 
Einfacher erreicht man denjelben Zweck bei einem angebrochenen Topfe 
durch Zugießen von etwas weingeiftiger Salicylfäurelöfung, 5 g auf 
1/4 I Spiritus. 

Dill in Ejſig zum Einmachen faurer Gurten. Da der Dill zur Zeit 
des Einmachens faurer Gurfen feinen Wohlgeſchmack verloren hat, jo 
wird auf das Einmachen von Dill (Abſchnitt A. Nr. 50) aufmerkſam 
gemacht. 

Blechbüchſen. Um bei den Blechbüchien zum Einmachen von 
Früchten und Gemüſen der Mühe des Zulötens überhoben zu jein, 
was namentlich für Hausfrauen auf dem Lande von Wert ift, fei hier 
auf hermetifch verſchließbare Blechbüchſen und Gläfer hingemiejen. 

Nicht zu große Gefüge. E3 wird wiederholt darauf aufmerkſam 
gemacht, bei Fleinen Haushaltungen zum Einmachen der Früchte und 
namentlich der Fruchtfäfte Kleine Töpfe oder Fleine Gläſer zu nehmen, 
da das Eingemachte fich in angebrochenen Töpfen nur bei großer Vor— 
ficht fich lange Zeit gut erhält. 
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2. Zuder zum Einmachen zu läntern. Zum Einmachen der 
Früchte darf man feinen jchlechten Zuder gebrauchen, Prima-Melis ift 
der ſchweren Raffinade vorzuziehen. Das Läutern gejchieht auf folgende 
Meile: der Zuder wird in Stüdchen gejchlagen und je 1 Pfund mit 
1/4 1 Wajfer in einem recht jauberen, meſſingenen oder nidelnen oder 
auch in einem glafierten Kochgeſchirr aufs Feuer geſtellt und klar ge: 
focht, während der etwa entjtehende Schaum abgenommen wird. 

Wünſcht man den Zuder ferner bis zum Perlen zu kochen, jo ge- 
Ichieht das auf einem langſamen Feuer, doch ijt hierbei ein glafierter 
Topf zu vermeiden, da die Glajur jpringen würde. 


3. Das Kaudieren der eingemadten Früchte zu verhindern. 
Das Kandieren der Früchte hat darin feinen Grund, daß entweder der 
Zuder zu ftarf eingefocht, oder die Frucht an ſich zu troden war. 
Erjterem läßt fi) duch Achtſamkeit vorbeugen; iſt man jedoch ge- 
nötigt, Früchte zu nehmen, die nicht jaftig find, jo füge man zu dem 
Zuckerſaft, nachdem er von den Früchten gegoſſen und aufgekocht ift, 
eine Mefjeripige Eitronen= oder Weinfäure, die in einem Eplöffel 
Waſſer aufgelöft wird. 


I. Srüchte in Sranzbranntwein einzumachen. 


(Wenn in den folgenden Rezepten von Branntwein die Rede jein wird, jo 
iſt damit befter Cognac gemeint, der auch von deutichen Yabrifen her- 
geitellt wird. In geringer Sorte verderben die Früchte. 


4. Verfchiedene Früchte zufammen in Branntwein einzu: 
machen. '/s 2 Cognac und auf jedes Pfund beliebiger Früchte ein 
Pfund feingejtoßener Zuder. 

Die Früchte dürfen nicht überreif, wenigſtens nicht aufgejprungen 
fein, müfjfen, mit Ausnahme von Johannis-, Erd» und Himbeeren, 
jorgfältig abgewifcht werden; in der Wahl iſt man mit Ausnahme von 
Stachelbeeren, Reineclauden und Apfeln ganz unbejchräntt. Man kann 
mit den Erdbeeren den Anfang machen, und Himbeeren, Kohannisbeeren, 
Kirſchen, Aprikojen, Pfirfiche, Mirabellen, abgejchälte und in Stüdchen 
geichnittene Melonen, Weintrauben und was man jonjt wünfcht, folgen 
laſſen. Der Branntwein wird zur Zeit in eine jauber ausgeriebene 
Terrine gegoffen, deren Dedel möglichſt dicht ſchließen muß; befjer ift 
ein mit Blaſe oder Nergamentpapier zuzubindendes weites Glas. 
Dahinein legt man mit 1 Pfund Erdbeeren zugleich 1 Pfund Puder— 
zuder, bedeckt die Terrine und ftellt jie an einen fühlen Ort nach Norden, 
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doch fo, daß der Inhalt vor Naſchen und alfo vor Verderben bewahrt 
jet. Mit jedem Pfunde der nachfolgenden Früchte fommt auch ein Pfund 
Zuder Hinzu und wird jedesmal das Ganze behutjam durchgerührt, 
wobei zu bemerfen ijt, fall3 man viele Früchte folgen läßt, mit diefen 
noch 4 7 Branntwein zu verbinden. Nachdem die legten Früchte 
durchgerührt find, füllt man das Eingemacdhte in Gläſer und verfährt 
weiter nach Nr. 1. 


5. Früchte in Branntwein nad franzöfischer Art. Zu 11 
franzöfischem Branntwein 1 Pfund beiten Zuder. 

Die nicht zu reifen Früchte werden, nachdem fie mit einem fauberen 
Tuche abgepußt find, mit der geriebenen Raffinade lagenweije in ein 
grünes Einmacheglas gelegt, dann wird joviel Branntwein hinzu— 
gegofien, daß fie bededt find, das Glas mit einer vorbereiteten Blaſe 
(Nr. 1) zugebunden und zwifchen Heu in einem Kefjel mit kaltem 
Waller aufs Feuer gejett. Vom Beginn des Kochens an läßt man die 
Früchte !/a Stunde kochen und dann im Waffer erfalten. 


6. Kirjchen in Franzbranntwein, 3 Pfund ſüße Glaskirfchen, 
750 g beſter Zuder, !/s 2 Franzbranntwein, Zimt und Nelken. 

Die an einem jonnigen Tage gepflüdten Kirichen werden, nachdem 
fie abgepußt und die Stiele zur Hälfte abgefchnitten, in ein Einmache- 
glas gelegt. Dann läutere man den Zucker nach Nr. 2, laſſe ihn ab- 
fühlen, rühre den Branntwein durch, Fülle ihn mit einigen Stückchen 
Zimt und Nelken über die Kirjchen und binde das Glas mit einer 
Blaſe zu. 


7. NReineclauden, Aprikofen und Pfirfihe in Branntwein. 
Zu jedem Pfund Frucht 375 g feinen Zuder. 

Man nehme die Früchte reif, aber unaufgeiprungen, läutere den 
Buder nach Nr. 2, lege die forgfältig abgeriebenen Früchte hinein, 
indem man jogleich das Gejchirr vom Feuer nimmt und den Saft 
darüber ſchwenkt. Nach 48 Stunden koche man den Saft firupähnlich 
ein, fülle ihn noch heiß mit den Früchten in Einmachegläfer, gieße 
joviel echten Franzbranntwein hinzu, daß fie bededt find, und verfahre 
übrigens nad) Nr. 1. Sobald die Früchte fich ſenken, ijt der Brannt- 
wein eingezogen, und fie find zum Gebrauch gut. 


8. Duitten in Cognac, Zu 1 Pfund Birnguitten, nach dem 
Kochen gewogen, 375 g Zuder, Cognac, Eitronenjchale und Zimt. 
Die Duitten werden geſchält, in je 8 Teile gefchnitten, und nachdem 
das Kerngehäuſe entfernt, in kaltes Wafjer geworfen. Unterdes laſſe 
man Waffer zum Kochen kommen, koche die Quitten darin fo fange, bis 
Davidis, Kochbuch. 36 
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man fie durchſtechen kann; weich aber Dürfen fie nicht werden. Darauf 
nehme man fie mit einem Schaumlöffel heraus, lege fie zum Abtröpfeln 
auf einen Einleger, ftede in jedes Stüd ein feines Streifchen Eitronen- 
Ichale und Zimt und wiege fie. Dann wird der Zuder nad Nr. 2 
geläutert, mit etwas Quittenwaſſer didlich gekocht, heiß über die Duitten 
gegofjen und der Saft nad) 48 Stunden ſtark eingefocht. Danach) wird 
joviel Cognac durchgerührt, als man für gut findet, und die Duitten 
damit bededt. 


9. Getrocknete franzöfiihe Katharinenpflaumen erfter Qua— 
lität in Cognac. Katharinenpflaumen, weißer Wein, Cognac, Zuder, 
Zimt und Nelken. 

Man legt die Pflaumen 48 Stunden lang in ordinären oder trüben 
weißen Wein, damit fie völlig ausquellen, und läßt fie auf einem 
Durchſchlag abtröpfeln. Dann legt man fie in ein Einmacheglas, gibt 
einige Stüde Zimt und einige Musfatnägelchen dazu, ſowie auch feinen 
Buder, gießt joviel Cognac darauf, daß die Pflaumen ftarf bededt find, 
und ftellt das Glas, gut zugebunden, eine Zeitlang an die Sonne oder 
an einen warmen Ort. 


II. $rüchte in Zuder einzumachen. 


10, Gemiſchte Früchte in Blechbüchſen einzumachen. Man 
nimmt nicht ganz reife Steinfrüchte jeder Art, auch gute jaftige Birnen, 
hält Aprifojen und Birnen und pubt die andern Früchte gut ab. 
Dann legt man jede Frucht allein in die mit Soda gereinigten Büchjen 
in ®/a Höhe und bededt die Früchte mit geläutertem Zuder. Bedient 
man jich der in Nr. 1 bemerften neuen Blechbüchjen, jo kann man ſie 
ſelbſt verjchließen; andernfalls läßt man die Büchjen zulöten, wie es 
beim Einmachen junger Gemüſe in Blechbüchſen bemerft ift, jtellt fie in 
fochende3 Waſſer, nimmt nach 15 bis 30 Minuten, je nach der Sorte 
der Früchte, den Topf vom Feuer, läßt fie darin erfalten und bewahrt 
fie luftig jtehend auf. 


11. Dunſtfrüchte ohne Zuder. Diefelben geben ein wohlfeiles, 
zugleich aber ein angenehmes und erfrijchendes Kompott, bejonders zu 
Mehlipeifen, welches, da weder Eifig noch Gewürz dazu gebraucht 
wird, vorzüglich für Kranke zu empfehlen ift. Doch ift es zur Erhaltung 
der ohne Zuder eingemachten Dumnftfrüchte unerläßlich, daß fie an ganz 
kühlem, trodnem und Luftigem Orte aufbewahrt werden. 

Zum Einmachen eignen fich unreife Stachelbeeren und reife andere 
Beerenfrüchte, von Kernobft nur Birnen, und zwar recht faftige. Diefe 
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werden gejchält, geteilt und vom Kernhauje befreit; nur ſehr mürbe 
Birnen bleiben ganz. Vom Steinobjt eignen ſich Aprikoſen, Pfirfiche, 
Reineclauden, Mirabellen, gewöhnliche gute Zwetichen und Kirſchen. 
Die Früchte werden möglichit Frifch und unverjehrt vom Baume ge— 
nommen und, nachdem jie mit einem weichen Zeinwandtuche abgerieben 
worden (jiehe Nr. 1), in Gläfer mit nicht zu weitem Halje gefüllt, jo 
dicht als e3 zuläflig ift, ohne daß das Obſt zerqueticht wird. Alsdann 
werden die Gläſer mit einem Stüdchen nach Nr. 1 gereinigter Schweins— 
blaje ganz dicht und feit zugebunden, oder beſſer Büchſen mit luftdichtem 
Berichluß genonmen. 

Die auf ſolche Weile angefüllten Gläfer werden nun in einen 
Keſſel oder Topf auf eine Lage Heu oder Hobeljpäne geftellt und mit 
Heu oder Spänen derart umpadt, daß fie feit ftehen und fich nicht 
berühren. Sodann füllt man den Keſſel, welcher während des Kochens 
unbededt bleiben muß, ſeitwärts mit kaltem Wafjer joweit an, daß die 
Gläſer einen Zoll breit über der Fläche des Waſſers Hervorftehen, und 
jorgt dafür, daß das Wafjer langſam erwärmt wird. Nachdem die 
Siedehitze erreicht ift, Täßt man ſolches gelinde und folange kochen, big 
in den Gläſern etwa 1/4 leerer Raum entftanden — nicht länger —, 
während zuweilen das verdampfte Wafjer durch fiedendes erjegt wird. 
Sit das gefchehen, fo nimmt man den Keſſel vom Feuer und läßt die 
Gläſer darin erfalten, wiſcht fie alsdann mit einem feuchten Tuche ab 
und gibt denjelben einen trodnen und fühlen Plab. 

Die Dampffrüchte erhalten fich, nach Angabe eingekocht, im ganzen 
gut, doch ift es nötig, oft nachzufjehen, und follte in diefem oder jenem 
Glaſe, welches nicht ganz luftdicht war, die Blafe, mit welcher es ver- 
ichlofjen, gewölbt ftatt eingeſunken erjcheinen oder fchon ein kleines 
ſchimmliges Bläschen auf den Früchten fich zeigen, jo fünnen fie nicht 
länger aufbewwahrt werden. 

Beim Gebrauch Hält man den Hals der Gläfer einige Minuten in 
heißes Waſſer, worauf man alsdann die Blaſe ganz unverjehrt ab- 
nehmen und twieder benußgen fann. Die Früchte werden in eine Glas— 
ichale gelegt und nach ihrer Art mit Zuder beftreut, vielfach thut man 
beijer, fie mit Zucerjaft eben aufzufochen: bei ganz reifem Obſt aber 
bedarf es des Zuders nicht. Noch ift zu bemerfen, daß in geöffneten 
Gläſern die Dunftfrüchte fich höchſtens 2 Tage erhalten. In Fällen, 
wo man gern längeren Gebrauch davon machen möchte, würde e3 
nötig fein, folche in einem Porzellanſchüſſelchen im Ofen mit etwas 
franzöfiihem Branntwein und Zuder heiß werden zu laſſen. 

Mer feinen paffenden Ort zum Aufberwahren des Dunſtobſtes ohne 
Zucker hat, thut beffer, diefem beim Einſchichten in Gläſer lagenweiſe 
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fein geriebenen Zucker zuzujeßen und zwar auf 114Frucht 150 bis 
200 g BZuder. 


12. Erdbeeren in Zuder einzumachen. 1 Pfund reife Erd— 
beeren, 1 Pfund Zuder. 

Nachdem der Zuder nah Nr. 2 geläutert, nehme man den Topf 
vom Feuer, lege die ganz ſauber gepflücdten Erdbeeren hinein, fülle mit 
dem Löffel den Zucker darüber, da jelbjt durch bedutjames Umrühren 
die Früchte Leiden, und ftelle den Topf hin. Am andern Tage lafje 
man fie heiß werden, und ftelle fie wieder in demjelben Topf hin bis 
zum folgenden Tage, und wiederhole das Heigmachen noch einmal, 
ohne fie zu rühren. Nach dem Erkalten fülle man die Erdbeeren in 
Släfer, und jollte der Saft noch des Einkochens bedürfen, jo jeße man 
ihn noch ein wenig aufs Feuer, gieße ihn kalt darüber und richte fich 
weiter nach Nr. 1. 

Um das Aroma der Erdbeeren bejjer zu wahren, ift es anzuraten, 
die tadellofen Früchte in hermetifch ſchließende Gläſer zu füllen, alle 
Lücken mit feinem Zucker auszufüllen und ſie nach Nr. 11 zu kochen. 
Haltbarer bleiben dagegen die Erdbeeren, wenn man fie mit leichtem 
Buderfaft Nr. 2 übergießt, dem man auf jedes Liter 2 Eßlöffel Wickers— 
heimerjche Frijcherhaltungsflüffigfeit zugejeßt hat, worauf man wie 
oben verfährt. 

In derjelben Weije kocht man Himbeeren, Kohannisbeeren, 
Aprikoſen, Kirſchen und Pfirjiche ein, Doch müfjen die legten drei 
Sruchtarten in dem Zuckerſaft jelbit einige Minuten kochen. 

Will man die hübſche rote Farbe der Erdbeeren erhalten, umwickelt 
man die Gläſer entweder mit ſtarkem Papier, um fie vor Lichtjtrahfen 
zu Schügen oder man focht fie mit Johannisbeer- oder Himbeerjaft ein. 


13. Erdbeeren mit Johannisbeerjaft einzumachen. Zu 1 Pfund 
Erdbeeren nehme man 1 Pfund geriebenen Zuder, jtreue die Hälfte 
lagenweije darüber und lafje fie über Nacht jtehen. Am andern Tage 
foche man die mit Zuder bejtreuten Erdbeeren in fertig gefochtent fteifen 
Sohannisbeer= oder Apfelgelee ein; d. h. man füllt die Erdbeeren, jo: 
bald jie heiß geworden find, aus und kocht nur den Saft mit dem be- 
treffenden Gelee einige Minuten. 

Man gibt dies feine Eingemachte nicht nur zu feinen Braten, ſon— 
dern auch zu Sandfuchen und Biskuit, auch allein mit junger Sahne. 


14. Erdbeeren einzumacjen auf engliſche Weiſe. Man jchichtet 
die frischen Erdbeeren möglichjt dicht mit dazwiſchen geftreutem feinen 
Zucker (1 Pfund Früchte, 200 g Zuder) in Gläſer, übergießt die 
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Früchte mit fochend heißem Madeira oder Malaga, ſchließt die Gläfer, 
stellt fie mit Heu umwickelt in einen Topf und verfährt weiter nach 
Nr. 11. 


15. Erdbeer-Mus(-Marmelade). 1 Pfund Erdbeeren, 750 g 
Buder. Man kocht die Erdbeeren folange in dem geläuterten Zucer, 
unter jtetem Rühren, bis fie fich aufgelöjt haben und der Saft didlich 
wird. Nach Nr. 1 aufbewahrt. 

Oder man zerreibt die erhibten Erdbeeren, ftreicht die Maſſe durch 
ein Sieb und rührt fie mit feingeriebenem Zuder (1 Pfund Erdbeeren, 
1!/s Pfund Zuder) eine halbe Stunde, jeßt jedem Pfund Frucht !/a Eß— 
Löffel Friſcherhaltungsflüſſigkeit zu, füllt die Marmelade in gejchwefelte 
Släfer, die man jofort verforkt, und kocht fie im Wafjerbade, in dem 
man fie dann auc) erfalten läßt, eine Biertelitunde. 


16. Ein vorzüglicher Erdbeerfaft für Kranfe. 1 2 recht reife 
MWalderdbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Man foche den Zuder nad) Nr. 2 zu einem perlenden Sirup, lege 
die Erdbeeren hinein, rühre fie mit einem filbernen Löffel behutſam 
durch den Zuderjaft, ohne fie zu zerdrüden, und laſſe fie Heiß werden, 
nicht kochen. Alsdann jpanne man ein lojes leinenes Tuch, welches 
aber vorher in frischem Waſſer ausgefocht fein muß, über eine Schale 
von Borzellan und fchütte das Ganze darauf, damit der Saft durch— 
fließt. Die Erdbeeren dürfen weder gepreßt noch zerrührt werden. 
Der noch heiße Saft wird vom Bodenjat abgegofjen und in fleine halbe 
Flaſchen oder Medizingläfer (fiehe Nr. 1) gefüllt. 3 7 Erobeeren 
liefern ®/a 7 Saft, der in Krankheiten, befonders Bruftleidenden thee- 
Löffelweije gegeben, außerordertlich heilfam und erquidend ift. Die 
erfalteten Erdbeeren bilden ein wohljchmedendes Kompott. Auch kann 
man fie in Gläſern bis zur Zeit, wo es Johannisbeeren oder Him— 
beeren gibt, aufbewahren und dann mit diefen Früchten zu gleichen 
Teilen zu einer Marmelade einfochen, wozu dann auf 3 Pfund der 
friichen Früchte 2 Pfund Zuder genommen wird. 


17. Unreife Stahelbeeren als Dunſtfrüchte. Die Anweifung 
iſt in Nr. 11 zu finden. 


18. Unreife Stadjelbeeren in Flaſchen eiuzumachen. Man 
nimmt die Stachelbeeren halb reif (fie müfjen an einem jonnigen Tage 
gepflückt jein), befreit fie von Stil und Blume, doch fo, daß fie nicht 
verlegt werden, reibt fie ab umd verführt übrigens damit wie mit 
Heibelbeeren, jedoch bedürfen fie einer Stunde Kochens. Sie erhalten 
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fi vorzüglich und find im Winter zu Kuchen und Kompott3 eine an- 
genehme Aushilfe. 


19. Reife Stachelbeeren in Zucker. 1 Pfund reife, feinfchalige 
Stachelbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Die Stachelbeeren werden in einem Durchichlag in einer großen 
Schale voll Waffer rein gewaſchen, troden gejtellt, von Stiel und 
Blume befreit, der Zuder in Waſſer oder Wein getunft, zu dünnem 
Sirup gekocht und der Schaum abgenommen. Dann werden die 
Stachelbeeren auf Schwachen Feuer darin weich gekocht und mit dem 
Saft in ein Glas gefüllt. Nach Verlauf von 4—5 Tagen wird der 
Saft von den Stachelbeeren abgegojjen, firupähnlich eingefocht, warm 
darüber gegeben und übrigens nach Nr. 1 verfahren. 


20. Stahelbeer-Mus. 1 Pfund reife Stachelbeeren, 250 g 
Zuder, Citronenfchale oder Zimt. 

Dunfelrote, überreife Stachelbeeren werden, nachdem fie getvogen, 
gewaschen, abgetropft, von Stiel und Blume befreit find, mit einem 
filbernen Löffel zerdrüdt, aladann durch ein Sieb gerührt, in dem zu 
Sirup gefochten Zuder und Gewürz unter fortwährendem Rühren zu 
einer fteifen Marmelade gekocht, welche, falls fie bis zu 8 Tagen nad) 
wäſſern follte, gut aufgefocht werden muß. 


21. Walnüſſe einzumachen. 1 Pfund Walnüffe, 1 Pfund Zuder, 
Zimt und Nelken. 

Die Nüſſe müſſen fledenfos fein und dürfen noch feine innere 
Scale haben. Gegen Ende Juni ijt gewöhnlich die zum Einmachen 
geeignete Zeit. Sie werden mit einem zugeſpitzten Stüdchen Holz oder 
einer neuen Spidnadel an mehreren Stellen durchftochen und 14 Tage 
lang in faltes Waffer gelegt, welches dreimal täglich erneuert werden 
muß. Sodann focht man fie bei einmaligem Wechjeln des Waffers 
ganz weich, legt fie über Nacht in Faltes Waffer und am nächſten 
Morgen auf ein Sieb. Statt des früher gebräuchlichen Spidens der 
Nüffe mit einer Gemwürznelfe und einem Stüd Zimt, durch das fie 
verleßt und unanfehnlich werden, thut man befjer, die Gewürze in dem 
geläuterten Zuder mit den Früchten aufzufochen, wodurch fie einen 
hinreichend gewürzigen Gejchmad erhalten. In Süddeutfchland, auch 
in Frankreich läßt man die Gewürze überhaupt fehlen. Jedoch kann 
auch zu jedem Pfund Buder der Saft einer Citrone und etwas Pome- 
ranzenjchale gegeben werden, was einen angenehmen Gejchmad gibt. 
Man läutert den Zuder nad Nr. 2 und läßt die Nüffe einige Minuten 
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darin fochen. Nach 3—4 Tagen focht man den Zuderfaft auf, legt die 
Nüffe in ein Glas und gießt den heißen Saft darüber. 


22. Himbeeren einzumadjen. Dieje werden wie Zohannisbeeren 
behandelt, jedoch dürfen fie nicht gewaschen werden. 


23. Himbeer-Gelee, Man richte fi) nach Nr. 30 (Johannis— 
beer-Gelee Nr. 1), jege aber nach Meinecke den Himbeeren etwas 
Sohannigbeeren zu, weil jo das Gelee fejter wird. Die Hauptjache ift, 
daß Früchte, deren Saft zu Gelee gekocht werden foll, nicht ganz reif 
jein dürfen. 

24. Himbeer-Mus. Wird bereitet wie Erdbeer-Mu3 (Nr. 15). 


25. Himbeerjaft. Nach Zohannisbeerjaft Nr. 33; jedoch zu 
1 Pfund Saft, je nachdem man ihn mehr oder weniger ſüß zu haben 
wünjcht, 170— 200 g BZuder. 


26. Ausgegorner Himbeerjaft. 1 Pfund Earer Saft, 750 g 
Raffinade. 

Nachdem die Beeren zerdrücdt und ausgepreßt, jtelle man den Saft 
an einen fühlen Iuftigen Ort, wo er nicht fchimmelt, mit einem feinen 
Drahtjiebe Leicht bededt, etwa 5—6 Tage ruhig Hin, worauf die 
Gärung erfolgt fein wird, die zumeilen aber auch ſpäter eintritt und 
beendigt ijt, wenn der Saft Elar erjcheint. Alsdann nehme man die 
entitandene Haut davon ab, gieße den Klaren Saft von dem darunter 
ftehenden trüben behutjam ab, Laffe ihn mit dem Zucker gut durch- 
fochen, wobei der etwaige Schaum abgenommen wird, und fülle den 
heißen Sirup oder Saft in fauber gefpülte, ganz trodene Kleine Flaſchen 
oder Gläſer. Weiter nad) Nr. 1. 

Der weniger Klare Saft kann mit einer geringen Quantität Zuder 
sum erſten Gebrauch gekocht werden. 

Der Sirup ift zwar etwas foftipielig, doch jehr Klar, ſchön und 
ausgiebig. 


27. Guter Himbeerefjig. 2 7 Himbeeren, 1 I guter Weineffig. 
Zu je 1 2 Saft 750 g Buder. 

Die Beeren werden etwas zerrührt, mit dem Eſſig 24 Stunden 
hingejtellt und dann ausgepreßt. Am andern Tage wird der Elare Saft 
vom Bodenſatz abgegofjen, mit dem bemerkten Zucker aufs Feuer geftellt, 
ausgeſchäumt, über Nacht jtehen gelaffen und alsdann nach Nr. 1 ver- 
fahren. Es wird daran erinnert, daß man Früchte, welche eingefocht 
werden, nur in Töpfen von Borzellan oder bejtem Steingut jtehen laſſen 
darf, Eſſig ebenfall2. 
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28. Zohannisbeeren ohne Kerne einzumachen. Ausgejuchte 
nicht zu reife die Kohannistrauben werden abgejpült, zum Ablaufen 
auf einen jauberen Durchichlag gelegt und abgebeert. Dann durchfticht 
man jede Beere mit einer zugeipigten Federipule, damit die Kerne 
herausfallen, und nimmt zu 1 Pfund Beeren 3 Pfund Zuder. Nach— 
dem diejer gut geläutert, gibt man die ausgefernten Beeren mit ihrem 
Saft hinein, läßt fie eben durchfochen, fchüttet fie dann mit dem Saft 
in ein porzellanenes Gefäß und füllt fie in Einmachegläfer. 

Unter dem Namen „Groseilles de Bar‘‘ fommt dies bejonders 
feine Eingemachte zu hohen Preijen in den Handel; troß feiner etwas 
umftändlichen Herftellungsweije Lohnt es fich daher, es ſelbſt einzu- 
machen, 


29. Zohannisbeeren auf gewöhnliche Art einzumadjen. 1 Pfd. 
Ssohannisbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Die Beeren werden gewajchen, auf ein Sieb gelegt und darauf mit 
einer Gabel von den Stielen geitreift. Dann läutere man den Zuder 
nach Nr. 2, lege die Beeren hinein, lafje fie auf Schwachen Feuer bei 
borjichtigem Umrühren durchweichen, doch nicht im geringjten zerfochen, 
lege jte mit einem Schaumlöffel auf einen porzellanenen Einleger oder 
eine flache Schüffel, füge den abgelaufenen Saft zum fochenden, und 
laſſe diefen dicflich einfochen. Dann rühre man die Beeren durch, fülle 
fie noch heiß in Gläfer und verfahre weiter nach Nr. 1. 

Auch kann man die Johannisbeeren in Kohannizbeerjaft einfochen 
und preßt dann zu jedem Pfund Beeren foviel Beeren aus, daß man 
1 Pfund Saft erhält, in dem man 1 Pfund Zuder läutert, worauf man 
die Kohannisbeeren wie oben focht. Zu bemerken ift, daß Die vielen 
Kerne den meijten Herren dies Eingemachte unangenehm erjcheinen 
laſſen. 


30. Johannisbeer-Gelee von vorzüglichſtem Wohlgeſchmack, nad) 
Meinecke. 

Friſch gepflückte hochrote Johannisbeeren werden ſauber abgebeert 
und dann roh durch ein feines Haarſieb leicht gepreßt. 

Auf "2 7 des fo gewonnenen Saftes rechnet man 1 Pfund 
mehlfein gejtoßenen Raffinadezuder, gibt dieſen Zucker in einen 
fupfernen Schwungfefjel, ſetzt ſolchen auf Leichte Kohlenglut und 
bereitet davon unter forttwährendem Abſtoßen mittel3 eines hölzernen 
Rührlöffels einen fogenannten Krumpelzucker, doch jo, daß ſolcher nicht 
farameliert, jondern vollfommen weiß bleibt. 

Hat man diejen Krumpelzuder gewonnen (der, beiläufig bemerft, 
dem ojtindischen Palmſago ähnlich fieht), gießt man den Yohannis- 
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beerfaft darauf und bringt ihn auf gelindem Feuer big ans Kochen, 
hebt ihn dann ſchnell vom Feuer, läßt ihn ca. 2 Stunde ruhig ftehen, 
nach welcher Zeit fich oben eine Schaumdede gebildet hat, hebt dieſe 
mittel3 eines Schaumlöffels behutſam ab, füllt dann das fo geflärte 
Gelee jogleich heiß in geeignete Gläſer, bindet folche, nachdem fie 
8—10 Tage offen gejtanden, mit Blaje zu und bewahrt fie an einem 
fühlen Orte. 

Das geeignete Quantum zur Bereitung dieſes Gelees find: 37 
roher Saft und 6 Pfund Raffinade. Bei geringerer Menge farameliert 
der Zucker jehr Leicht — bei einer ftärferen Menge aber verarbeitet fich 
der Zuder auf dem Feuer zu ſchwer. 

Außerjte Vorficht ift nötig, daß das Gelee auf dem Feuer ja nicht 
zum Wallen fommt, indem man dann wohl einen Sohannisbeerfaft, 
aber feine fefte Gallert gewinnt. Ebenſo ift es Hauptbedingung, 
daß das Gelee 8—10 Tage der Luft ausgeſetzt ift, weil dadurch fich 
hauptfächlich die Konfiftenz des Gelees bildet. 

Sehr zu empfehlen (feines Aromas wegen) ist auch ein rohes Jo— 
hannizbeergelee, zu dem man halb rote, halb weiße Beeren nimmt. 
Auf 2 kg Beeren nimmt man 500 g geläuterten erfalteten Zuder, mit 
dem man fie übergießt und über Nacht jtehen läßt. Man fchüttet die 
Beeren auf eine zwiſchen Stuhlbeinen gefpannte Serviette, läßt den 
Saft ablaufen, nimmt zu !/a kg Saft noch 375 g Zucker (feinen), den 
man löffelweife unter den Saft jo lange rührt, bis man ein fteifes 
Gelee erhalten hat, da3 dann fofort in Heine Gläschen gefüllt und gut 
verichlofjen wird. 


31. Sohannisbeer-Gelee anderer Art. 1 Pfund roher klarer 
Saft von friſch gepflüdten roten Johannisbeeren, 1 Pfund geriebener 
und durchgeſiebter feiner Zuder. 

Sind die Kohannisbeeren abgebeert, jo zerqueticht man fie und 
drückt fie durch ein grobes ausgebrühtes und wieder getrocknetes Tuch; 
doch darf man, um den Saft gehörig herauszubringen, auf einmal nicht 
zu viel nehmen. Nach dem Auspreſſen lafje man den Saft durch einen 
ausgebrühten, loſen, ſpitzzulaufenden Beutel fließen, ftelle ihn bis zum 
nächſten Tage Hin und gieße ihn Har vom Bodenſatz ab. Der Saft 
wird jodann auf ein nicht jtarfes Feuer gejtellt, der Zuder langſam 
hineingeftreut, während man von Anfang an gleichmäßig und fort: 
während rührt. it der Zuder zu Ende, jo muß der Saft vor dem 
Kochen fein; er wird dann rafch vom Feuer genommen, !/s Stunde 
ruhig Hingeftellt und, nachdem die unterdes entjtandene Haut abge= 
nommen, in Gläfer gefüllt, nach 48 Stunden mit einem in Franz- 
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branntwein oder Arrak angefeuchteten Papier zugelegt und gut zu= 
gebunden. 

Diejes Gelee ift ebenfo jchön an Farbe und Geſchmack als rohes 
und erhält jich mehrere Jahre, wenn alle Monate etwas Franzbrannt- 
wein zugegoffen wird; e3 jteht aber dem Vorgehenden nad). 


32. Franzöfiiches Johaunisbeer-Gelee. Auf 375 g roten und 
125 g weißen Johannisbeerjart 1 Pfund Zuder. 

Die Beeren ftellt man fo lange aufs Feuer, bis fie einigemal auf- 
gekocht und geplagt find, gießt fie auf ein Haarfieb, was noch nicht mit 
Bouillon in Berührung gewejen ift, läßt den Saft durchfließen und 
gießt ihn zum nochmaligen Durchfließen über das im Sieb Burüd- 
gebliebene. Dann wird der Zuder nach Nr. 2 fo lange geläutert, bis 
er Faden zieht, der Saft hineingegofjen und unter Abnehmen des 
Schaumes bis zu 1/s Stunde gekocht. Übrigens wird auf Nr. 1 hin- 
gewieſen. 

33. Johannisbeerſaft. Zu 2 Pfund Saft 1 Pfund guter Meliz- 
zuder, feine harte Raffinade. 

Nachdem der Saft wie zu Johannisbeer-Gelee ausgepreßt und 
vom Bodenjat abgegofjen, ftelle man ihn aufs Feuer, lege den Zuder, 
zu Keinen Stüdchen zerflopft, hinein, foche ihn unter fortwährendem 
Schäumen, bis er flar geworden, two etwa ein Viertel verfocht jein 
wird. Alsdann nehme man ihn vom Feuer, laſſe ihn über Nacht 
jtehen und verfahre weiter, wie e3 in Nr. 1 bei den Fruchtjäften 
ausführlich bemerkt ift. 

Diefer Saft iſt an Saucen, Kalteſchalen und Getränken jehr zu 
empfehlen und hält ſich mehrere Jahre. 


34. Ausgegorner SJohannisbeerjaft. Nach Himbeerjaft (Nr. 26) 
zu bereiten. 


35. Schwarze Zohannisbeeren einzumachen. Auf jedes Pfund 
Beeren nimmt man 250 g Zucker, welchen man läutert und in 
welchem man die Beeren weich focht, während man fie zuweilen 
umrührt. Noch heiß füllt man fie in Gläſer und verfährt weiter 
nah Wr. 1. 


36. Gelee von ſchwarzen Johannisbeeren. Die Bereitung 
it wie bei Johannisbeer-Gelee, doch bedarf e3 hierbei nur der Hälfte 
des Zuckers. 

37. Dreifrudht-Marmelade (Dreimns). Johannisbeeren und 
Himbeeren, beide ausgepreßt, von jedem 1 Pfund, dazu 2 Pfund 
ausgefteinte ſüße Kirschen und 2 Pfund Zuder. 
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Lebterer wird nach Nr. 2 geläutert, das übrige nebſt Y/a der 
Kirjchenferne, wovon die Haut entfernt wird, hinzugefügt und unter 
Abnehmen des Schaumes und häufigem Durchrühren folange gekocht, 
bis der Saft dicklich geworden ift, während in der letzteren Beit 4 g 
feiner Zimt dazu gethan und ftet3 gerührt werden muß, um An— 
brennen zu verhüten. Aufzubewahren nach Nr. 1. 

Setzt man noch 1 Pfund Stachelbeeren und 250 g Zuder zu, 
erhält man ein Vierfruchtmus. 


38. Dreifruchtſaft. 1 Pfund Himbeerjaft, 1 Pfund Johannis— 
beerjaft, 1 Pfund faurer Kirfchenfaft mit 750 g Zuder wie Johannis- 
beerjaft gefocht und aufbewahrt. 


39. Kirchen als Dunftfrücdhte, Die Anweifung ift in Nr. 11 
zu finden. 


40, Kirſchen in Zucker. 2 Pfund von Stielen und Steinen 
befreite Glaskirſchen, 2 Pfund Zuder. 

Der Zuder wird mit !/a 7 Waffer unter öfterem Umrühren flar 
gefocht, die Glaskirichen werden hineingegeben und bis zum andern 
Tage in einer Porzellanfchale hingeitellt. Dann werden fie auf einen 
Durchſchlag, der von Porzellan oder emailliert fein muß, gejchüttet; der 
ablaufende Saft wird etwas eingefocht und fochend wieder über die 
Kirchen gegofjen. Am 3. Tage bringt man den Saft abermals zum 
Kochen, bis er dünn firupartig wird, vereinigt die Kirfchen damit und 
ſchwenkt fie oft um. Noch heiß werden fie in Heine Gläfer gefüllt und 
mit friicher Blafe oder Bergamentpapier verbunden. Man nimmt zum 
Einmachen die hellrote doppelte Glaskirſche, aus welcher fich der Kern 
gewöhnlich mit dem Stiele ausziehen läßt, läßt die Kirfchen ganz oder 
ichmeidet fie auch durch. Sie jehen ſehr fchön aus und find von aus: 
gezeichnetem Geſchmack, welcher durch einen Teil der Kirſchkerne, welche 
aufgeflopft und einmal mitgefocht werden, noch gehoben wird. 


41. Kirfchen für Kranke. 4 Pfund halb fühe, Halb faure entjtielte 
und entjteinte Kirſchen, 1 Pfund Zuder, etwas Zimt. 

Man tunkt den Zuder in Waller, ſchäumt ihn gut und läßt die 
ſüßen Kirfchen nebft Zimt darin halb gar kochen, dann gibt man die 
jauren Kirſchen dazu, Focht alles weich, nimmt fie aus dem Saft, 
ſchüttet von leßterem in Heine geſchwefelte Flafchen, läßt den übrigen 
Saft noch etwas nachkochen und füllt ihn über die Kirſchen. Zu dem 
Kirſchenſaft füge man noch in jede halbe Flafche einige Stückchen Zimt, 
auh 2—3 Nelken, und verfahre übrigens nach Nr. 1. 
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42, Kirfchen in Flafchen einzumachen. Man richte fich nach 
Heidelbeeren Nr. 46, und nimmt man reife, aber nicht aufgefprungene 
Kirschen ohne Stiele. 


43. Kirfchen- Mus. Zu 4 Pfund fühen, faftigen, ſchwarzen 
Kirschen ohne Stiele und Steine 1 Pfund Zuder und etwas Zimt und 
Nelken. 

Der Zucker wird geläutert, Kirſchen und Gewürz hineingegeben 
und gekocht, bis der Saft nicht mehr flüſſig iſt, dann mit einem Brannt- 
weinpapier bededt und gut zugebunden. 

Oder: Zu 3 Pfund ſüßen Schwarzen und 1 Pfund jauren Kirichen, 
ohne Stiele und Steine gewogen, 1 Pfund Zuder, und weiter damit 
nach Angabe verfahren. 


44, Kirſchenſaft. Zu jedem Pfunde fauren Kirfchenfaftes 200 g 
Buder und 6 Kirſchenkerne. 

Saure Morellen werden ausgefteint und die Kerne mit den Kirschen 
bi3 zum andern Tage Hingeftelt. Dann preßt man fie durch ein 
ausgebrühtes Tuch, wägt den Saft, gibt den Zuder Hinzu, ſchäumt 
und kocht ihn Ya Stunde, füllt ihn in Heine, ganz trodne und ge- 
ichwefelte Flafchen, welche man gut verforft und zugebunden an einen 
fühlen Ort aufrecht hinftellt. 


45. Kirfchfreide. 10 Pfund reife Sauerkirfchen fernt man aus, 
ſchüttet ſie ohne weitere Zuthaten in einen verzinnten Keſſel und kocht 
fie unter bejtändigem Rühren jo did wie möglich ein. Man jchüttet 
das Kirſchmus in einen Steintopf und ftellt eg am folgenden Tage in 
einen Badofen, in dem einige Stunden zuvor Brot gebaden wurde, 
läßt e3 bis zum folgenden Morgen ruhig jtehen und verbindet das jeht 
vollfommen fejt und troden gewordene Mus mit Blaje. An einem 
fühlen Drt hält fich die Kirichkreide jahrelang. Man benugt fie zu 
vortreffliher Sauce, indem man ein Stüd abjchneidet und mit Wein, 
Wafjer, Zuder und Gewürz fbcht. 


46. Heidelbeeren (Wald- oder Bickbeeren) in Flaſchen ein- 
zumachen. Reife, an einem jonnigen Tage gepflüdte Heidelbeeren 
werden ausgeſucht, in gut gereinigte, ganz ausgetrodnete, am beften 
gejchwefelte Flafchen mit weiter Offnung gefüllt und dieje gut ver- 
forkt in einem Keſſel mit Faltem Waffer auf ein rafches Feuer gejtellt, 
doch muß der Boden mit Heu bededt und auch Heu zwiſchen die Flaſchen 
gelegt fein, damit fie fich nicht berühren. Man läßt fie, vom Kochen 
an, *a Stunden kochen und im Keffel falt werden, verfiegelt fie oder 
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bindet ein Stück Blaje über den Kork und bewahrt fie, aufrecht jtehend, 
im Keller an einem dunklen Orte. 

Beim Gebrauch rührt man entweder etwas Zuder durch, oder 
man läßt das Kompott in einem irdenen Gejchirr, worin nichts Fettiges 
gemwejen, mit etwas Zuder und Zimt durcchkochen. 

Man kann auch die Heidelbeeren in einem Bunzlauer Geſchirr 
weich kochen ohne Waſſer, dann fogleich in reine trodene, vorher 
erwärmte Flaſchen füllen und diefe mit Pergamentpapier verbinden. 
Wer feinen guten Aufberwahrungsort hat, thut gut, den Früchten etwas 
Friſcherhaltungsflüſſigkeit zuzujeßen oder auch fie mit Salicyllöfung 
zu übergießen. Man bewahrt die Beeren jtehend auf. 


47. Heidelbeergelee. Man bereitet dasfelbe ganz wie Preißel— 
beergelee Nr. 71, und erhält jo ein ebenfalls vortreffliches Gelee zum 
Berzieren von tief violetter Farbe. 


48. Hagebutten in Zuder. 1 Pfund Hagebutten, 1 Bund 
Buder, einige Stüdchen feiner Zimt, beſſer Vanille. 

Die Hagebutten find meistenteil3 Ende Juli oder Anfang August 
zum Einmachen gut, es hängt von der Witterung ab, jedenfall3 nehme 
man jie völlig rot, laſſe fie aber nicht bis zum MWeichwerden hängen. 
Die größten und jchönften Früchte eignen ſich vorzüglich zum Ein— 
machen, die Fleineren find zum Trodnen gut. Man thue jie in ein 
reines grobes Tellertuch, reibe jie darin ab, fchneide die Krone und 
die Stiele glatt und mache die Kerne mit einem rundlich gejchnittenen 
Sänfefederfiel rein Heraus. Dann wajche man die Hagebutten wieder- 
holt in friſchem Waffer, big dieſes klar bleibt, werfe jie in Fochendes 
Waſſer, laſſe fie reichlich Halb weich werden und jchütte jie zum Ab— 
laufen auf ein Sieb. Unterdes tunfe man den Zuder in Weineffig oder 
in Wafler, laſſe ihn klar kochen, lege Zimt oder Vanille, nach Gefallen 
aud) ein Stüdchen Ingwer und fo viele der Früchte hinein, als neben- 
einander liegen können, und foche jie faft weich; doch müſſen fie ganz 
und anjehnlich bleiben, dürfen nicht im geringjten zerfochen, jo daß 
jede Hagebutte ihre Form behält. Man lege jie mit dem Schaumlöffel 
in Gläſer und verfahre nad Nr. 1. 


49. Hagebutten- Mus. 1 Pfund Hagebuttenmarf, 1 Pfund 
Buder und ein Stüd eingemachten Ingwer oder 2 Löffel Einmacheeſſig. 
Die Hagebutten werden nach vorhergehender Angabe gereinigt, 
gewaschen und in Wafjer weich gekocht, dann rühre man fie nach dem 
Abgießen des Waſſers durch ein feines Sieb, jtelle fie mit Dem ge— 
läuterten Zuder auf langjames Feuer, koche fie unter jtetem Rühren, 
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bis die Marmelade nicht mehr wäfjerig iſt und fülle ſie noch heiß mit 
dem in Stüdchen gejchnittenen Ingwer in ein Glas. Weiter nad Nr. 1. 


. 50. Dasjelbe auf andere Art. 1 Pfund Hagebuttenmarf und 
1 Pfund Zuder. 

Die Hagebutten müſſen ganz reif und forgfältig gepußt, d. h. von 
Stiel, Blume und den Kernen wohl gereinigt und gewajchen fein, 
worauf man fie ſpärlich mit Waffer befeuchtet und in einem jauberen 
Bunzlauer Gefäß etwa 8 Tage in den Keller jtellt, während man 
täglich mit einem neuen ausgelaugten hölzernen Löffel umrühtt. 
Nah Ablauf diejer Zeit werden fie zerrieben und durch ein feines 
Haarjieb gedrüdt, jo daß alles Mark durchgeht und nur die Hülfen 
zurücbleiben. Der Zuder wird nach Nr. 2 geläutert und fochend unter 
jtetem Rühren nach und nach zu vem Marf gegofjen, dem mar noch die 
Schale einer halben Citrone beifügt. Das Mark wird eine Stunde 
fortwährend gerührt; aufs Feuer darf’ es nicht gebracht werden. Das 
Aufbewahren geichehe nach Nr. 1. 


51. Reineclanden in Zuder. Zu jedem Pfund nicht ganz reifer 
Neineclauden gehört 1 Pfund Zuder. 

Man läutere den Zuder nah Nr. 2 und ftelle ihn zum Ab- 
fühlen Hin. Unterdes werden die Früchte mit einem Tuche abgemijdt, 
mit einer Nadel durchſtochen und jo viel, al3 nebeneinander Liegen 
fönnen, in einem Meſſing- oder Nickelkeſſelchen in dem abgefühlten 
Zuderjaft aufs Feuer gejtellt. Nachdem fie fochend Heiß geworden, 
aber nicht zum Kochen gefommen find, wobei fie einmal umgelegt 
worden, lege man fie rajch nebeneinander auf ein jauberes Sieb und 
bei jedegmaligem Abkühlen des Saftes mit den übrigen Reineclauden 
ebenjo. Dann lege man fie in ein Glas, gießt den Saft, welcher fofort 
aus dem Kefjelchen entfernt werden muß, etwas abgekühlt darüber und 
läßt fie drei Tage zugebunden an einem fühlen Orte jtehen. Dann 
wird der Saft jomweit eingefocht, daß er die Früchte noch bededt, mit 
joviel gutem Arraf verjeht, daß er einen Geſchmack davon erhält, und 
heiß über die Früchte gegofjfen, welche alsdann zugebunden an einem _ 
geeigneten Orte (fiehe Nr. 1) fich vorzüglich erhalten und ihre grüne 
Farbe nicht verlieren. 


52. Reineclauden-Mus. Dasfelbe wird gekocht wie Aprikoſen— 
Mus. 


53. Aprikoſen, Pfirfiche und Reineclauden als Dunftfrüchte. 
Bu finden Nr. 11. 
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54. Aprifojen in Zucker. Zu 1 Pfund entfteinter Aprifojen 
1 Pfund feinen Zuder. 

Wenn die Aprifojen noch nicht ganz ihre völlige Reife erlangt haben, 
werden fie gepflüct, gewafchen, gejchält, in der Mitte durchgejchnitten 
und die Steine herausgenommen. (Mon kann die Früchte auch ganz 
laffen.) Dann lege man die Aprifofen in ein porzellanenes Gefäß, doch 
jo, daß die offene Seite nach oben Tiegt, und ftreue lagenweiſe den ge— 
riebenen Zuder dazwijchen. Am andern Tage laffe man fie auf ge- 
Iindem Feuer eben heiß, doch ja nicht weich werden, lege fie zum Ab— 
tröpfeln auf einen porzellanenen Einleger, danach mit einigen abge= 
ihälten Aprikoſenkernen in ein Einmacheglas, koche den Saft ein, bis 
er dicklich wird, und gieße ihn heiß über die Früchte. Nach Verlauf 
von 8 Tagen wird der Saft nachgefocht und wieder kalt übergegojjen, 
was zur Vorficht noch einmal gejchehe. Übrigens nad) Nr. 1. 


55. Aprifojen- und Pfirfih- Mus. Nicht überreife Früchte 
laſſe man mit kochendem Waller einmal aufmwallen, ziehe die Haut 
davon ab und jchneide fie durch, um die Steine zu entfernen. Man 
nehme dann foviel Zuder al3 Frucht, läutere ihn nad) Nr. 2, thue 
die Früchte nebſt der feingejchnittenen Schale einer Citrone, wozu 
auch einige Stüde oftindicher Ingwer gegeben werden können, hinein, 
foche fie ganz weich, verrühre fie mit einem ausgelaugten hölzernen 
Löffel und koche das Mus auf ſchwachem Feuer (de3 leichten An— 
brennens wegen) unter ftetem Rühren, beſonders auf dem Grunde, zu 
einer diden Marmelade. Sollte diefe nach acht Tagen nachwäſſern, jo 
iſt es nötig, fie noch eine Weile einzufochen. 


56. Pfirfihe in Büchſen einzumachen. Die Pfirfiche werden 
enthäutet, halb durcchgejchnitten, vom Kern befreit, dicht in die Blech- 
büchie gelegt, mit geläutertem oder geflärtem Zuder übergofjen und 
dann ebenjo behandelt wie Ananas Nr. 92. Will man eine Bowle 
davon bereiten, jo werden die Pfirfiche, nachdem die Büchje geöffnet, 
in feine Scheiben gejchnitten und mit gejtoßenem Zucker überjtreut. 
Man läßt fie —5 Stunden, auch länger, wohl zugededt ftehen und 
verfährt dann gerade wie bei der Ananas. 


57. Billige gutes Mus (Marmelade) von gemijchten 
Früchten. Man nimmt dazu von allem Obft, welches ſich vorfindet, 
Aprikoſen, Pfirfiche, Pflaumen, gejhälte Zwetſchen, Kirchen, Johannis— 
beeren, auch Äpfel und Birnen, wenn man feine frühreife Sorten hat. 
Stiele und Steine der Früchte entfernt man; Apfel und Birnen werden 
geichält, vom Kernhaus befreit und in Stüde gejchnitten, dann alles 
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gut gemifcht, in Töpfe gefüllt, mit gejtoßenen Zucder gut beftreut und 
in einen Badofen geftellt, nachdem das Brot gar gebaden it. Nachdem 
das Obſt gleichmäßig weich gekocht ift, zieht man die Töpfe heraus und 
verbindet fie mit Blajfe oder Pergamentpapier, um fie an einem Fühlen 
trodnen Orte aufzubewahren. » 

Ahnlich kann man ein Mus nur von Steinfrüchten heritellen. 
Man rechnet 250 g Zuder auf 500 g Frucht, die mit dem dazwiſchen— 
geitreuten Zuder 3 Stunden jtehen bleibt und damı auch zu Mus 
eingefocht wird. 


58. Gelbe Möhren (Wurzeln). 1 Pfund Möhren, 375 g 
Buder, 2—3 Citronen. 

Nachdem die Möhren gereinigt, nimmt man das Herz heraus, 
Ichneidet fie in feine Streifchen, focht fie in Waſſer ganz weich und legt 
jie zum Abtröpfeln auf ein Tuch. Dann läutert man den Zuder, gibt 
den durchgeliebten Saft von 2—3 Eitronen, die Möhren nebft der 
Schale der Eitronen, welche vorher in Wafjer weich gekocht und gleich 
den Möhren gejchnitten jein muß, hinein und läßt e3 jolange kochen, 
bis noch hinreichend Saft zum Bededen der Möhren vorhanden ift. 
Nach Nr. 1 aufbewahrt. 


59. Zwetichen als Dunftfrüchte. Es wird hierbei auf Nr. 11 
hingewieſen. 


60. Zwetſchen in neuen ſelbſt verſchließbaren Blechbüchſen 
einzumachen. Dan läutert auf 8 Pfund reife Zwetſchen 7 Pfund 
Zucker, legt die abgeriebenen, ganz unbeſchädigten Zwetſchen loſe in 
Blechbüchſen, gießt den kochenden Zucker darüber, ſchließt die Büchſen, 
wie beim Einmachen der Gemüſe angegeben iſt, kocht fie während 1'/a 
Stunden in einem großen Kefjel mit kochendem Waſſer aufgejegt, läßt 
fie im Wafjer erfalten und jtellt die Büchjen an einen fühlen, trodnen 


Ort. 
Beim Gebrauch wird die Sauce kochend über die Zwetſchen ge— 
goſſen und erkaltet zur Tafel gegeben. 


61. Zwetſchen in Zucker. 3 Pfund ganz reife entkernte und 
abgezogene Zwetſchen, 750 g Zucker, 8 g in Stückchen geſchnittener 
Zimt, 6 Eßlöffel Franzbranntwein und womöglich einige Stückchen 
eingemachter Ingwer. 

Man läutere den Zucker, gebe Gewürz, den in Stückchen geſchnitte— 
ner Ingwer und Branntwein hinzu und koche die abgezogenen Zwet— 
ſchen darin einige Minuten. Dann nehme man ſie heraus, laſſe den 
Saft etwas einkochen und gieße ihn kochend darüber. Nach Verlauf 
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von einigen Tagen koche man den Saft etwas ein, gieße ihn wieder 
fochend darüber, wiederhofe dies auf gleiche Weiſe noch einmal und ver- 
fahre übrigens nad) Nr. 1. 

Rechnet man beim Einmachen der Zwetichen hauptfächlich auf 
Kranke, fo lajje man den Branntwein weg; um fo notweniger ift dann 
aber die Antvendung des Ingwers. 


62. Zwetichen in Honig. Ein eines fauberes Fäßchen oder 
ein neuer ausgebrühter Steintopf wird mit Zwetichen gefüllt, Zimt 
und wenig Nelken ohne Köpfe, wenn man will, beides gejtoßen, da— 
zwijchen geftreut und das Fäßchen mit geflärtem reinen Honig gefüllt. 
Man jchließt das Fäßchen oder bindet den Steintopf mit einer Blafe 
zu und läßt das Eingemacdhte mehrere Monate jtehen, bevor man e3 
braucht. Das Fähchen wendet man täglich und den Steintopf fchüttelt 
man tüchtig jeden Tag. So eingemachte Zwetſchen find von ausge— 
zeichnetem Gejchmad und zugleich in Gegenden, wo Honig reichlich vor— 
handen iff, ein billiges Eingemachtes. 


63. Zwetichengelee. 1 Pfund Saft, 200 g Buder. 

Man jtelle nicht völlig reife, abgeriebene, entjteinte Zivetichen in 
einem Steintopf in fochendes Waſſer und laſſe fie jo lange kochen, bis 
Saft genug entitanden ift. Dann tunfe man den Zuder in Weineflig, 
foche ihn Elar, gieße den Saft hinzu und foche ihn unter Abnehmen des 
Schaumes, bis einige Tropfen erfaltet zu Gelee geworden find. Weiter 
nad) Nr. 1. 


„64. Zwetjchen- Marmelade als Kompott, fowie auch zum 
Überftreichen oder Füllen von Torten und Fleinem Badwerf., 
6 Pfund völlig reife, von Haut und Steinen befreite Zmwetichen, 2 
Pfund Zuder, Yıo 2 Weineffig, 8 g ganzer Zimt, 4 g Nelken ohne 
Köpfchen. ‘ ; 

Die Zwetſchen werden abgezogen und entjteint. Dann foche man 
den Zuder mit dem Eſſig Elar, gebe Zwetichen, Nelken und Zimt 
hinzu und foche die Zwetichen, da das Mus fehr leicht anſetzt, unter 
jtetem aufmerffamen Rühren 2—2!/s Stunden, oder fo lange, bis 
feine feſten Teile mehr zu jehen find und die Marmelade ganz dic ge- 
worden ilt. 


65. Gewöhnliches Zwetſcheumus. Zu Ya Scheffel Zwetſchen 
12 Walnüffe in ihrer grünen Schale, 15 g gejtoßene Nelfen, 10 g 
Ingwer und die Schale einer Eitrone. 

Die Zwetſchen werden vorher gewajchen und in einem Keſſel ohne 
Waſſer auf ganz ſchwaches Feuer gejtellt; ein eijerner Topf iſt zu ver— 
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meiden, weil da3 Mus darin einen Eifengefchmad erhält. Wenn Die 
Früchte Brühe entwickelt haben, rührt man zumeilen mit der Holzkrüde, 
damit fich weder am Boden noch an der Seite des Keſſels etwas fejt- 
jet. Wenn die Zwetſchen ganz zerkfocht find, werden fie durch einen 
Durchſchlag von Holz gerührt, jo daß Steine und Haut zurücbleiben. 
Dann laffe man die zerrührten Zwetſchen in dem blank gejcheuerten 
Keſſel bei jtärferem Feuer mit den Walnüſſen und Nelken mehrere 
Stunden kochen, big fie ganz fteif geworden. Während diefer Zeit muß 
auf dem Grunde aufmerkſam gerührt werden, weil Zwetſchenmus jehr 
leicht anbrennt, beſonders wenn e3 anfängt die zu werden, weshalb 
man wohl thut, zuleht das Feuer nur jchwach zu unterhalten. Beim 
Abnehmen des Keſſels werde er auf einen Strohfranz geftellt, und 
um das Anbrennen zu verhüten, das Mus noch eine Weile gerührt; 
dann Fülle man e3 in jteinerne Töpfe, welche ganz neu oder nur zum 
Einmachen gebraucht worden, ausgebrüht und danach im Ofen recht 
heiß gemacht find. Zum längeren Erhalten ftelle man die gefüllten 
Töpfe nach dem Herausziehen des Brote jo lange in einen Badofen, 
big eine Krufte entjtanden ist. Eine erfahrene Hausfrau ftreute danach 
einen halben Finger dick gejtogenen Nelfenpfeffer (engliih Gewürz) 
darüber und verjicherte, daß es Das bejte Mittel fei, Zivetichenmus zu 
erhalten. Im kühlen trodnen Raume hält ſich das Pflaumenmus 
übrigens auch ohne das lberitreuen des Gewürzes, wenn man e3 mit 
einem in Salicyljäure getränkten Fließpapier bedeckt und noch zur Bor- 
ficht mit Bergamentpapier überbindet. Man bewahre die Töpfe nicht 
im Keller, fondern an einem fuftigen, möglicht fühlen Ort. 


66. Kompott von frischen Zwetichen für den Winter, Ein 
neuer oder nur zum Einmachen gebrauchter Steintopf wird mit friſch 
gepflücten ausgefuchten und abgepugten Zwetſchen gefüllt, mit grobem 
Brotteig allerwärt3 gut bededt, beim Bäder in den Ofen gejtellt, bis 
der Teig ausgebaden ijt und die Zwetſchen gar fein werden, und ohne 
weiteres an einem fühlen luftigen Orte aufbewahrt. (E3 ſoll jich dies 
Kompott ganz vorzüglich erhalten.) 


67. Birnen als Dunftfrüdhte. Man richte ſich nach Nr. 11. 


68. Birnen in Zuder (zugleich eine befänftigende Erquidung 
für Bruftleidende). Zu jedem Pfund Birnen 1 Pfund Zuder und ein 
fingerlanges Stück eingemachter oder trockner Ingwer. | 

Es find hierzu gute, jaftige, ziemlich mürbe gewordene Tafelbirnen 
erforderlich. Dieſe werden glatt gejchält, mitten durchgeſchnitten, vom 
Kerngehäufe befreit und abgejpült. Unterdes läutere man den Zuder 
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nach Nr. 2, thue die Birnen nebft den in Stüdchen gefchnittenen Ingwer 
hinein und koche fie in dem Zuderjaft, bis fie klar geworden find; weich 
dürfen fie nicht werden. Dann lege man fie zum Kaltwerden auf einen 
porzellanenen Einleger, danach in ein Glas, und gieße den did einge- 
fochten Saft heiß darüber. Darauf wird das Glas nach Nr. 1 verjorgt 
und an einen fühlen Orte aufbewahrt. 

Gute Birnen fünnen auch in Preigelbeerjaft eingemacht werden 
und wird auf 750 g Birnen 1 I Preißelbeerjaft, 400 g Zuder und 8 g 
Bimt gerechnet. 


69. Birnen anf franzöfifhe Art. Man nimmt hierzu die 
doppelte Bergamotte= oder St. Germain=-Birne, jchält fie, läßt fie nach 
ihrer Größe ganz oder halbiert fie und wirft die Früchte jofort in mit 
Citronenfaft verjegtes Waſſer. In diefem Waffer kocht man die Birnen, 
bis fie fich mit einem Strohhalm durchſtechen laſſen, hebt fie dann mit 
der Schaumfelle heraus, wirft fie in kaltes Waſſer und läßt fie ab- 
tropfen. Dann übergießt man die Birnen (auf 1 kg Birnen, 700 g 
Zucker) mit geläutertem Zucker, läßt fie 6—8 Stunden damit ftehen, 
giept den Saft ab, kocht ihn dicklich ein, gießt ihn kochend wieder iiber 
die Birnen und läßt fie bis zum andern Tage Stehen. Dann wird der 
Saft noch einmal abgegofjen, ein Stüd in ein Mullläppchen gebundene 
Eitronenfchale und Vanille mitgekocht, die Birnen 4 Stunde in dem 
fiedenden Zuderjaft an heißer Herdftelle ziehen gelafjen und dann nach 
Nr. 1 aufbewahrt. Diefe Birnen zeichnen ſich vor allen andern Birnen- 
eingemachten durch blendend weißes Anjehen und ganz vorzüglichen 
Wohlgeſchmack aus. 


70. Apfelgelee. 3 Pfund Saft, 3 Pfund Zuder, "/e Wafjerglas 
Rheinwein und eine gute Citrone. 

Man nehme feine jaftige Apfel, und zwar ehe fie völlig reif ge— 
worden find, reibe fie mit einem Tuche ab, fteche Stengel und Blumen 
heraus, jchneide fie ungejchält in je 4 Teile und Foche jie, mit Waſſer 
bededt, gar, wobei die Bemerkungen in Nr. 1 zu beachten find. Danach 
jtelle man die Apfel 24 Stunden hin, jchütte fie in einen dazu ver- 
fertigten leinenen Beutel, der jedoch zuvor ausgefocht und wieder troden 
jein muß, und laſſe den Saft in ein jauberes Gejchirr fließen. Dann 
wird der Saft mit dem Zuder unter jpäterem Hinzuthun von Wein 
und Eitronenfaft folange eingefocht, bis einige Tropfen, erfaltet, did 
geworden find. Den eingefochten Saft fülle man in Feine Gläſer und 
verfahre weiter nach Nr. 1. 

Statt der Citronenſchale nimmt man oft ein Stüdchen Vanille (in 
ein Läppchen zu binden), auch fügen manche einige zerichnittene Quitten 
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hinzu, um das Gelee jchneller fteif zu befommen, doch bleibt diejes im 
legteren Falle niemals hell, jondern wird jtet3 rötlich und bekommt 
einen ſtärkeren Geſchmack. 


71. Apfelmarmelade. 2 Pfund Äpfel, 1 Pfund Zucker und 
1 Citrone. s 

Borsdorfer Apfel find hierzu am beiten. Sie werden geichält, 
mitten durchgejchnitten, in mit Citronenjaft gefäuertes Waffer gethan, 
gewogen und zweimal mit falten Waſſer gewajchen. Dann läutert 
man den Zuder in fo wenig Waffer wie möglich, gibt die Apfel nebit 
der Heingefhnittenen Schale und dem Saft der Eitrone Hinzu und kocht 
fie in einem Bunzlaner Topf (jiehe Nr. 1) raſch weich. Dann verrührt 
man die Äpfel mit einem neuen ausgelaugten hölzernen Löffel und kocht 
fie langfam zu einer fteifen Marmelade, wobei, um das Anbrennen zu 
verhüten, ftet3 auf dem Grunde gerührt werben muß. Sollte man bis 
zu 8 Tagen finden, daß die Marmelade etwas wäjjerig erfcheint, jo 
darf, gleichfalls unter aufmerfjamem Rühren, ein Auffochen nicht ver- 
jäumt werden. Weiter nad) Nr. 1. 


72. Kirihapfel-Gelee, von angenehmen Geſchmack und vorzüg- 
(ich Schöner Farbe. 1 Pfund Saft, 250 g Zuder. 

Die Kirſchäpfel (kleine rote, den Früchten des Weißdorn ähnliche 
Äpfelchen, von einem hier und da angepflanzten Bierbaum, Pyrus 
astrachanica, ſtammend) werden gewaschen, in einem Meſſingkeſſel oder 
Bunzlauer Topf mit kaltem Wafjer bedeckt, weich gekocht und mit der 
Brühe durchgepreßt. Am nächjten Tage wird der Saft klar abgegoffen, 
gewogen, mit dem Zuder und noch !/s 2 Waſſer aufs Feuer geftellt, 
unter fortwährendem Schäumen 1 Stunde gekocht, wodurch einzig und 
allein dieſes Gelee feine jchöne rote Farbe erhält, da erft dann der 
Zuder farameliert und die Farbe beeinflußt. Steif ift das Gelee jhon 
weit früher, will man es daher einfacher haben, fo färbt man es mit 
etwas Cochenille rot und kann e3 aladann nad) 30 Minuten einfüllen. 
Bei längerem Rühren muß man hin und wieder etwas Wafjer nach— 
gießen, da man ſonſt fein Sruchtgelee, jondern Fruchtbonbon erhält. 

Man füllt dasjelbe in Gläſer und bewahrt e8 wie Kohannisbeer- 
Gelee auf. Auch kann man es in Glasformen aufberwahren, und beim 
Gebrauch auf eine Glasschüffel umftürzen. Man hat jo die jchönite 
Geleeſchüſſel, ſowohl zu feinen Backwerk al3 zum Verzieren, indem man 
feine Blättchen und Figuren davon ſchneiden kann. 


73. Berberigen in Zuder. Die Beeren werden Ende September 
oder anfangs Oktober reif, Zum Einmachen nehme man zu jedem Pfund 
ausgejuchter Berberigen mit den Stielen 1 Pfund Zuder. 
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Man lege die Früchte in ein Geſchirr, Läutere den Zuder und 
Ichütte ihn nicht zu heiß darüber, damit die Beeren ſich nicht von den 
Stielen trennen. Nach 48 Stunden laſſe man den Saft firupähnlich 
einkochen und fülle ihn mit den Früchten in Gläfer. 

Diejes Eingemachte dient hauptjächlich, Puddings und Kuchen 
hübſch zu verzieren. 


74. Berberigenjaft ftatt Citronenfaft anzuwenden. Die Beeren 
werden ohne Stiele zerdrüdt, ausgepreßt, der Saft wird bis zum 
andern Tage hHingeftellt, vom Bodenſatz langſam abgegofjen und in 
ſaubere und trodene Arzneigläfer gefüllt. Dieje werden 14 Tage offen 
an der Sonne oder an einen warmen Ort zum Ausgären Hingejftellt, 
jpäter verforft und zum Gebrauch aufbewahrt. 

Der Berberibenjaft kann zu Punſch und andern Getränken, auch 
anftatt Citronenſaft zu Fleichipeilen gebraucht werden. 


75. Brombeeren einzumaden. 3 Pfund reife ausgejuchte Dice 
Brombeeren, 1 Pfund Zuder, 4 g in Stüde gebrochener guter Zimt 
und einige Neffen. Der Zuder wird nah Nr. 2 geläutert, die Beeren 
nebjt Gewürz hineingethan und auf langjamem Feuer unter öfterem 
behutjamen Durchrühren weich gekocht, doch jo, daß fie ganz bleiben. 
Dann nimmt man fie heraus, läßt den Saft etwas dicklich einkochen 
und rührt die Beeren dur. Übrigens nach Wr. 1. 


76. Melone in Zuder einzumachen. 1 Pfund Melone, 1 Pfund 
Zucker, Eitronenfchale, Zimt, einige Nelken, woraus die Köpfchen ent- 
fernt find, und einige Stüde eingemachter Ingwer. 

Die Melone wird geichält, halbiert, vom Mark befreit, in Stüde 
gejchnitten und 24 Stunden in guten Ejjig gelegt. Dann nimmt man 
fie heraus, legt fie ebenfo lange in geriebenen Zuder, jest den alſo 
entitandenen Zucerjaft aufs Feuer, ſchäumt ihn, gibt das Gewürz und 
die Melonen hinein, kocht dieje darin nur mäßig wei, den Saft jtarf 
ein, und füllt e8, mit dem Ingwer ducchichichtet, in ein Glas. Ubri- 
gens werde nach Nr. 1 verfahren und das Nachkochen des Saftes nicht 
verjäumt. 


77. Manlbeeren und Weintrauben einzumadhen. Die Be: 
handlung iſt diefelbe wie die der Erdbeeren in Nr. 12. Die grobe 
blaue Maufbeere eignet fich zum Einmachen am beiten. 


78. Breifelbeeren (Kronsbeeren) einzumachen. Zu 10 Pfund 
Beeren 4—6 Pfund Zuder, in ganz fleine Stüde zerflopft. 
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Borab ſei bemerkt, beim Ankauf auf reife dide Früchte zu ſehen 
und folche lieber teurer zu bezahlen, als jchlechte zu nehmen, indem von 
der Güte Anjehen und Gejchmad abhängt. Sollten die Beeren jedoch 
nicht vollfommen reif zu haben jein, jo werfe man beim Berlejen wenig— 
itens die ganz unreifen weg und laſſe die übrigen mit faltem Wafler 
bedeckt fochend heiß werden, um dies Waſſer alsdann abzugießen, wo— 
durch viel Säure entzogen wird. 

Das Wafchen geht auf folgende Weije fehr gut: Man ſchütte die 
fämtlichen Beeren oder einen Teil von ihnen in ein Gefäß mit Waller, 
rühre fie mit einem Handſieb tüchtig durcheinander und fülle fie mit 
dem Sieb in ein zweites Gefäß mit Wafler und dann zum Ablaufen 
auf einen Durchichlag. Alsdann Tege man einen Teil des Zuckers in 
einen glajierten oder Bunzlauer Topf, einen verhältnismäßigen Teil 
Beeren darauf, lafje fie unter öfterem Umrühren und Abnehmen des 
Schaumes offen weich kochen (zerfochen aber dürfen fie nicht), ſchütte fie 
in ein bereitjtehendes Gefäß und bringe twieder andere aufs Feuer. Sit 
num die ganze Menge gekocht, jo wird fie in Steintöpfe oder Gläſer 
gefüllt, glatt gejtrichen, mit einem paſſenden Stüd Fließpapier in 
Arrak oder Rum getunft, bedeckt und mit Bergamentpapier (ſiehe Nr. 1) 
zugebunden. Bon vorjtehend bemerktem Gewicht bleiben ungefähr 5 
bis 6 Pfund, 

Statt der PBreißelbeeren nimmt man in Gegenden, wo fie zu haben 
find, oft Moo3beeren (Vacceinium oxycoccos), welche weniger Säure 
und Herbe haben. Man muß diefen Beeren beim Einmachen, weil fie 
viel Gallert entwideln, einige Tafjen Waſſer zufegen; auch gibt man 
gern einige in Würfel zerjchnittene Grafenfteiner Apfel dazwiſchen; 
Zuder braucht man auf 10 Pfund Beeren nicht mehr ala 4 Pfund zu 
rechnen. 


79. Preißelbeeren anf pommerſche Art mit Birnen einzu- 
machen. 1 2 gejchälte Birnen, 2—3 ! Breißelbeeren, 2 Pfund Zucker, 
8 g Zimt. 

Hierzu eignen fich vorzüglich recht ſüße und jaftige Birnen, doch 
find auch weniger gute zu gebrauchen. Sie werden recht rund geichält, 
halb durchgefchnitten, vom Kerngehäuſe befreit und gewaſchen. Vorher 
foche man die Beeren mit dem Zucker nad) Preißelbeeren Nr. 1 weich, 
nehme fie mit dem Schaumlöffel heraus, füge den in Stüdchen ge- 
ichnittenen Zimt Hinzu und foche die Birnen in dem Safte gar, doch 
nicht zu weich. Alsdann rühre man die Preißelbeeren durch und fülle 
fie in die beftimmten Gefäße. 

Statt der Birnen kann man auch in Viertel gefchnittene ſäuerliche 
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feine Äpfel nehmen und dann etwas Citronenſchale zufegen. Die 
Apfel werden fein gerührt, bevor man die Preißelbeeren durchrührt. 


80. BPreifelbeeren ohne Zuder einzumachen. Nachdem die 
Beeren ſauber ausgelejen und gewajchen find, jeße man fie in den nicht 
zu heißen Bratofen, laſſe fie bei öfterem Umſchütteln allmählich Saft 
ziehen und langſam kochen, big fie weich find. Dann fülle man fie jo 
heiß wie nur möglich in weithalfige Flajchen, welche troden und er— 
wärmt fein müffen, ſchüttelt fie öfter und verbindet fie ſofort mit Blaſe. 
Auch in Heine Brunnenfrüge mit Nachhilfe eines Holzſtäbchens kochend 
eingefüllt, fofort verforft und verfiegelt, halten jich die Preißelbeeren 
mit ihrem vollen natürlichen Wohlgeſchmack. 

Beim Gebrauch wird die beitimmte Portion mit Zuder verfüßt. 
Auch können die Preißelbeeren mit Sahne, welche mit Zuder zu Schaum 
geichlagen worden, zur Tafel gegeben werden. 


81. Preifelbeer-Gelee (ganz vorzüglich zum Werzieren Falter 
jüßer Speifen). /a I Saft, 1 Pfund Zuder. 

Die Beeren tverden wie im Vorhergehenden gekocht, der Saft wird 
durch ein Mulltuch gegeben, vom Bodenjat Kar abgegofjen und mit 
1 Pfund Zuder zu jedem halben Liter aufs Feuer gejtellt, bei fort- 
währendem Schäumen etwa 15 Minuten gekocht, der Topf abgejeßt, 
nach einer Weile der ſich zeigende Schaum abgenommen und der Saft 
in Gläſer gefüllt. Durch zu langes Kochen verliert das Gelee fein 
Ihönes Rot, feſt aber muß e3 werden, damit man e3 zum Verzieren 
in feine Blättchen oder beliebige Figuren jchneiden kann, weshalb e3 
anzuraten tft, zum Erproben einige Tropfen des Saftes kalt werden 
zu laſſen. 


82. Liebesäpfel (Tomatos). Dieje Frucht, welche in den füd- 
lihen Staaten Amerifas gezogen und eingemacht wird, finden wir 
auch al3 Zierpflanze häufig in unfern deutfchen Gärten. Zum Ein: 
machen gehört zu jedem Pfund veifer Tomatos 375 g feiner Zuder. 

Man übergieße die Früchte mit kochendem Waffer, ziehe mit einem 
feinen Mefferchen die Haut ab, Läutere den Zuder nach Nr. 2 und 
fege die Tomatos in den fochenden Zuderjaft. Nachdem diejer jofort 
vom Feuer genommen, werden die Tomatos in dem.Zuderjaft um— 
gedreht und nah 5 Minuten mit dem Schaumlöffel auf eine flache 
Schüffel gelegt. Nach dem Erkalten lege man fie twieder in den Heiß- 
gemachten Zuder und verfahre aljo dreimal. Dann thue man die 
Früchte nah Nr. 1 in ein Glas, laſſe den Saft etwas einfochen und 
gieße ihn Fochend darüber. Weiter nad) Nr. 1. 
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83. Mus von Liebesäpfeln einzufochen zu Suppen und 
Saucen. Die reifen aber noch feften roten Früchte werden gewaschen, 
durchgeichnitten und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Dann jalzt 
man fie und kocht fie langſam weich, jtreicht die Maſſe durch ein Sieb, 
thut fie abermals in den Einmachefeffel und Eocht fie nun unter ftetem 
Rühren, damit der Brei nicht anbrennt, zu Pflaumenmusdide ein. 
Der jteife Brei wird noch heiß in Feine Stein oder Porzellantöpfe 
gefüllt, zum Nachtrocknen jo lange in den Bratofen gejtellt, bis fich eine 
krauſe Haut auf der Oberfläche gebildet hat und die Töpfe nun mit 
reichlich flüſſigem reinen Schweinefett üibergofjen. Die Büchjen werden 
mit Papier, welches man in Friicherhaltungsflüffigkeit getaucht, zu— 
gebunden. — Statt den Brei in den Ofen zu ftellen und mit Fett zu 
übergießen, kann man ihn nad) dem Einfüllen im Wafferbade !/s Stunde 
fochen und dann verjchliegen. 


84. Weinbeerenjaft. Die Beeren von reifen weißen Weintrauben 
werden zerdrüdt, einige Tage ftehen gelaffen und ausgepreit. Den 
Saft kocht man dann mit %/a Pfund Zuder auf 1 Pfund Saft, ſchäumt 
ihn dabei, läßt ihn erfalten, gießt ihn durch ein Mulltuch, den Boden: 
ſatz zu augenblidlichem Gebrauch zurüclaffend. In kleinen Flafchen gut 
verforft aufbewahrt, dient er zu erquickenden Getränfen für Kranke und 
Geſunde. 


85. Quitten eiuzumachen. 1 Pfund Birnquitten, 375 bis 
500 g Zuder, Zimt und womöglich einige Stüdchen eingemachten 
Ingwer. 

Birnquitten ſind zum Einmachen die beſten. Sie werden gut ab— 
gerieben, geſchält, der Länge nach einmal durchgeſchnitten und mit den 
Schalen und dem Kerngehäuſe in Waſſer beinahe gar, doch nicht weich 
gekocht. Die Kerne geben den Quitten eine jchöne gelbrote Farbe. 
Dann läßt man fie auf einem Einleger abtröpfeln, während man das 
übrige noch 1 Stunde kocht, durch ein Sieb fließen läßt und die Brühe 
mit dem Zuder ausfchäumt. Hierauf läßt man die Quitten in dem 
Saft vollends gar kochen, legt fie mit Stüdchen Zimt und Ingwer in 
ein Glas, kocht die Brühe ftarf ein und gießt fie nicht zu heiß über die 
Duitten. Der Saft muß, wie bei allem Eingemachten, die Früchte 
bedecken. 

Liebt man an den Quitten einen etwas ſäuerlichen Geſchmack, jo 
füge man beim Kochen zu 1 Pfund derſelben den Saft einer guten 
ſaftigen Eitrone. 

86. Quittengelee. 14 Stüd Quitten und 2 Pfund Zuder. Die 
mit einem Tuche abgewijchten Duitten werden in 4 Teile gejchnitten, 
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fnapp mit Waſſer bedeckt und in einem Bunzlauer Topf (fiehe Nr. 1) 
ganz weich gekocht. Dann gießt man den Saft duch ein Tuch und 
erhält etwa 1. Darauf wird der Zuder nach Nr. 2 geläutert, der 
Duittenfaft Har abgegoffen, hinzugegeben und etiva Y/s Stunde gekocht, 
wobei der Schaum abgenommen wird. Der Saft wird dann die nötige 
Konſiſtenz erhalten haben, doch ijt eine Probe, wie fie bei Apfelgelee 
angegeben ijt, ratſam. 


37. Quittengelee auf andere Art. Nachdem ein Dubend Duitten 
abgewijcht, mit der Schale auf einem Neibeifen bi3 auf das Steinige 
gerieben, durch ein Tuch gepreßt und der Saft über Nacht Hingejtellt, 
gießt man das Helle des Saftes vorfichtig ab, nimmt auf !a 2 
desſelben 450 g Zucker, Yäutert ihn nach Nr. 2, doch mit Ya 
Waſſer, bis er Fäden zieht, und gießt alsdann den Saft hinzu, legt 
auch die in ein loſes Läppchen gebundenen Duittenferne hinein, welche 
ein ftärferes Verdiden des Gelee und eine fchöne rote Färbung be— 
wirken. Indem man gut abjehäumt, läßt man den Saft etwa !/a Stunde 
fochen. 

Solches Gelee ift vorzüglich, von reinſtem Geſchmack und fchönfter 
Farbe; aber es ift zumeilen ſchwer zum Gelieren zu bringen, weshalb 
man die Früchte nicht zu reif nehmen darf. 


88. Duittengelee roh zu bereiten. Man nimmt hierzu auf ein 
Pfund des hellen Saftes wie in voriger Nummer 750 g gejiebten 
Buder und ſchlägt beides mit einem Keinen Schaumbejen ?/a Stunde 
lang gleihmäßig, fo daß fleine Blajen entjtehen. Der Saft wird in 
Gläſer gefüllt, in denen er nach einigen Tagen geliert, worauf dieſe 
nach Nr. 1 behandelt werden. 


89. Qnittenmus. 1 Pfund Duittenmark, 375 g BZuder und 
1 Eitrone. 

Man kocht Duitten in Waſſer weich, jchält fie und reibt das Mark 
auf dem Reibeifen ab, läutert den Zuder nach) Nr. 2, thut das Duitten- 
mark, die feingejchnittene Schale einer halben und den Saft einer 
ganzen Citrone dazu und rührt es in einem Bunzlauer Topf auf ge- 
indem Feuer ununterbrochen, bis die Marmelade dicklich geworden iſt. 
Sollte dieje bis zu 8 Tagen etwas wäſſerig erjcheinen, jo ift ohne 
Verzug ein Auffochen notwendig. 


90. Anittenbrot. 1 Pfund Duittenfleifh, 1 Pfund Zuder. Die 
Duitten werden mit der Schale in Waſſer weich gekocht, abgejchält und 
bis zum Kerngehäuſe abgejchabt. Dann läutert man den Zuder nach 
Nr. 2, gibt das Duittenfleifch nebſt etwas abgeriebener Citronenjchale 
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und Zimt hinein und läßt es unter fleißigem Umrühren ganz ſteif ein: 
fochen. Darauf wird es in papierne Kapſeln gefüllt und in cinem ab- 
gekühlten Dfen getrodnet. Das Quittenbrot muß jo feit fein, daß man 
es jchneiden fan. Um es aus den Kapjeln zu bringen, mache man 
das Papier von außen feucht. 


91. Kürbis als Jugwer einzumaden. Nr. 1. Soviel Sorten 
Kürbis auch zum Einmachen empfohlen werden, jo ijt meiner Er- 
fahrung nad) der große gelbe Centnerkürbis mit rötlich gelbem Fleisch 
der vorzüglichjte. Stellt man ihn nach der Reife an einen Falten, 
luftigen Ort und verzieht mit dem Einmachen einige Wochen, fo fteht 
er der Melone ziemlich gleih. Zu „deutichem Ingwer“ wurde indes 
vorzugsweiſe der neue chineftiche hellgrüne Rieſenkürbis und im übrigen 
Valparaiſo in verjchiedenen Sorten der zarten Beichaffenheit und des 
reinen Geſchmacks des Fleiſches wegen als die allerbeiten Speifekürbiffe 
enpfohlen. Zu reif gewordener Kürbis iſt troden und mehlig. Soll 
er, eingemacht, etwas durchlichtig und zähe fein, jo braucht man ihn 
vor der völligen Reife. 

Zum nächſtfolgenden Rezept rechne man auf 2 Pfund Kürbisjtüde 
2 Pfund Zuder, 2 g pulveriierten Ingwer (der nicht durch langes 
Liegen an Kraft verloren hat), und ebenfoviel gejtoßenen weißen 
Pfeffer, nach Gefallen auch eine Heine Mefjeripige Cayennepfeffer. 

Der Kürbis wird bis an das Fleiſch abgejchält, durchgeichnitten, 
vom Kerngehäufe mit einem Eßlöffel vollitändig befreit und in Stüde 
von der Größe eines Heinen Fingers gejchnitten, Die man, nachdem fie 
gewogen find, teilweife in ſtark fiedendem Waſſer einmal aufkochen 
läßt. Dann laſſe man fie auf einem Siebe ablaufen, lege fie in eine 
porzellanene Schüffel, ſtreue das bemerkte Gewürz und den geriebenen 
Zuder darüber und laſſe fie über Nacht zugededt ſtehen. Am nädhit- 
folgenden Tage bringe man den Zuderjaft zum Kochen, lege den Kürbis 
hinein und laffe ihn nur eine Feine Weile darin kochen, bis er Klar 
wird, weich aber darf er nicht werden. Darauf fülle man ihn in ein 
Glas, koche den Saft firupähnlic ein und gieße ihn Heiß darüber. 
Sollte der Saft nach einigen Tagen wieder dünn geworden fein, jo 
wird er noch ein wenig eingekocht. 


92, Ananas in Blechbüchſen einzumachen. Die Ananas 
twerden dünn gejchält, in Scheiben geichnitten, in Blechbiichjen gelegt, 
mit geflärtem Zuder, Zuderfirup, übergofjen und die Büchjen gut ver: 
fötet. Dann werden die Büchfen eine gute Stunde und zwar fo, daß 
fie immer mit fochendem Waſſer bededt find, gekocht, worauf man fie 
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in dem Waſſer erfalten läßt. Nachher werden die Büchſen an einem 
fühlen Orte aufgehoben. | 

Auf dieſe Weile eingemachte Ananas kann man zu jedem Gericht: 
Sefrorenem, Mehlipeifen und Kompotts, u aber zur Bowle 
verwenden. 


93. Saft von Auanasſchalen. Man fchreidet die abfallenden 
Schalen der Ananas in Kleine Stüdchen, wägt fie und nimmt das drei- 
fache Gewicht Zuder, flärt ihn und kocht die Schalen 10 Minuten darin. 
Man läßt den Saft bis zum folgenden Tage ſtehen, feiht ihn dann 
durch ein Tuch, füllt ihn in Flaſchen und focht die verforkten Flaschen 
im Wafferbade 10—15 Minuten. — Einfacher kann man die zer: 
Ihnittenen Schalen, nur mit feinem Zuder durchftreut, in Gläfer füllen 
und dieſe verjchließen. Der fich bildende Saft ijt vortrefflih und hält 
ſich Tange. 


94, Apfelfinenfchale in Zuder. 1 Pfund gefochte Apfelfinen- 
ſchale, 375 g Buder. 

Die Schale wird in 4 Teilen von der Frucht abgezogen, in Waſſer 
fajt weich gekocht, 1 Stunde in frischem Waſſer ausgewäfjert und ab- 
getrodnet. Unterdes läutert man den Zuder nah Nr. 2, gießt ihn 
heiß über die Apfelfinenfchale und läßt beides 24 Stunden ftehen. Am 
folgenden Tage kocht man es did ein, läßt es einige Tage offen ftehen 
und wiederholt dies folange, bis fich feine Flüffigkeit mehr bildet, wo 
man dann die Schalen auf Papier an der Luft trodnet. 


95. Apfelfinen eiuzumachen. Bon 24 Apfelfinen wird in vegel- 
mäßigen Vierteln die Schale abgelöſt und dieje, nachdem die Hälfte der 
weißen Haut entfernt ist, eben mit Waffer bedeckt, folange gefocht, bis 
fie fich Leicht Durchftechen läßt. Dann jchüttet man die Schale auf ein 
Haarfieb, läßt die Brühe in ein reines Geſchirr ablaufen und stellt 
beides bis zum nächften Tage hin, worauf die gefochte Schale abermals 
24 Stunden in kaltes Waſſer gelegt wird. Nachdem dies gejchehen, 
befreit man die abgejchälte Frucht von der weißen Haut, zerlegt ſie 
durch vorſichtiges Brechen in die einzelnen Fruchtfächer, wobei die 
Kerne natürlich entfernt werden müſſen. Hierauf trodnet man Die 
Apfelfinenfchale in einem fauberen Tuche foviel wie möglich ab, ſchneidet 
fie, zu 3 oder 4 aufeinander gelegt, in feine Streifchen und gibt dieje 
zum Apfelfinenfleifch, worauf die Maffe getvogen und zu je 1 Pfund 
Frucht 1 Pfund Zuder gerechnet wird. Lebterer wird in die abgefochte 
Brühe der Schale getaucht und geklärt, die Frucht Hinzugegeben und 
jolange gekocht, bis der Saft anfängt diclich zu werden, was nad) 25 


588 T. Vom Einmachen und Trodnen 


bis 30 Minuten der Fall ift. Wird in Einmachegläfer gefüllt und nad 
Nr. 1 aufbewahrt. 


96. Apfelfinen- Mund. 1 Dutzend faftreiche Apfelfinen wird 
geichält bis auf die weiße Schale; dann fchneidet man die gelbe Ober: 
ſchale in 2—3 cm breite Streifchen und kocht dieje, mit Wafjer bedeckt, 
weich. Währenddem nimmt man mit einem filbernen Löffel das Mark 
der Apfeliinen ohne die Kerne auf ein feines Haarfieb und reibt mit 
einem Stößel den Saft in die untergeſtellte Borzellanichale, was beſſer 
iſt, als die Maſſe durch ein loſes Tuch zu prejjen, wodurd) in der Regel 
Farbe und Gejchmad leidet. Sobald die Schale weich gekocht ift, feiht 
man das Waſſer davon, löſt auf '/s Z Apfelfinenfaft, welcher mit dem 
Waſſer gemijcht ist, 1 Pfund geſtoßenen Zuder auf, Eocht den Saft mit 
den Schalen zu firupähnlicher Dide und bewahrt die aromareide, 
magenftärfende Marmelade in Fleinen Gläſern. Bon bitteren Orangen 
und Eitronen wird fie auf diejelbe Art bereitet. 


II. Srüchte in Zuder und Eifig. 


97. Süße ſchwarze Kirfchen in Eſſig und Zuder zum 
Kompott und Kirſchkuchen. 6 Pfund ausgefteinte Kirschen, 1 Pfund 
in Stüdchen geichlagener Zuder, 8 g in Stückchen gebrochener Zimt, 
8 g Nelken, Yıo 2 echter, ſtarker Weineſſig. 

Dies alles wird unter Abnehmen des Schaumes jo lange gekocht, 
bis die Kirſchen weich geworden find. Dann fülle man fie mit einem 
jauberen Schaumlöffel in den bejtimmten Topf, gebe den Saft von 
den Kirschen zu dem übrigen Safte und koche ihn noch eine geraume 
Beit, damit er einigermaßen ji) runde. Dann wird der Saft mit 
den Kirschen durchgerührt und der Topf zugebunden. Zum Erhalten 
dient, den Saft nad) Verlauf von 8 Tagen (nicht länger) nod) eine 
fleine Weile nachfochen zu laſſen. Dann wird der fochende Saft mit 
den Kirschen durchgerührt und der zugebundene Topf an einen fühlen, 
luftigen Ort gejtellt. 

Wie Kirſchen find auch „Heidelbeeren“ (9 I Frucht, 2 kg Zuder 
und Y/a Z guter Ejfig) einzumachen, wobei die Beeren in dem in Eifig 
gelöften Zuder nur einige Mal auffochen brauchen. 

Anmerf. Ein jolches Kompott eignet fih im Winter ganz bejonders zu 

Kirichfuchen. Zu dieſem Zwed lafje man den Saft, welcher eine an— 


genehme Sauce zu Mandeljulz liefert, von den Kirſchen ablaufen und 
fülle dieje alsdann über einen gebadenen Sahne- oder Mürbeteig. 
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I8. Saure Morellen einzumachen. 6 Pfund ſaure Morellen 
beiter Sorte, *ıo I Ejjig, 2 Pfund Zuder, 8g in Stüdchen gejchnitte- 
ner Zimt, 4 g Nelken. 

Die Kirfchen werden abgepußt, entfernt, mit dem Gewürz lagen— 
weile in ein Glas gelegt. Unterdes wird der Effig mit dem Zuder 
gefocht, lauwarm über die Kirichen gegofjen, dieſe zugededt einige 
Tage jtehen gelajjen, der Saft didlich eingefocht, heiß über die Früchte 
> gegofjen und nad) Nr. 1 weiter verfahren. 


99. Hagebutten in Zuder und Effig. 2 Pfund Hagebutten, 
1 Efjig, 750 g Zuder, 4 g Zimt und etwas Nelken, aus welchen 
das Köpfchen entfernt ift. 

Die Hagebutten werden nad Nr. 47 vorgerichtet und ebenfalls 
halb gar gekocht. Dann ſchäume man Eſſig und Zuder, gebe die Früchte 
nebjt dem Gewürz hinein und richte jich übrigens nach der vorigen 
Nummer. 


100. Melone in Zuder und Eſſig eiuzumachen. Melonen von 
mittlerer Größe, ftarf 1 I Weineflig, 750 g Zuder, 4 g in Stüdchen 
gejchnittener Zimt, ebenjoviel weiße Pfefferkörner, einige Stüd einge- 
machter Ingwer, etivas Citronenschale und 12 Nelken ohne Köpfchen. 

Zum Einmachen eignet ſich vorzüglich die Netzmelone. 

Die Frucht wird, wenn fie ihre Reife erhalten Hat, doc nicht 
überreif iſt, geſchält, halb durchgeichnitten, mit einem filbernen Löffel 
vom Mark befreit, in fingerlange und =breite Stüde gejchnitten, in ein 
Einmacheglas gelegt und mit Weineffig bededt. So laſſe man fie bis 
zum andern Tag jtehen, gieße den Eſſig davon, nehme zu '/e I 
desjelben 625 g Zuder, koche und ſchäume ihn, füge die bemerften 
Gewürze hinzu, lafje den Ejjig etwas einfochen, nehme ihn vom Feuer, 
(lege die Melone hinein und fülle fie in ein Glas. Dies wiederhole 
man in einem Zeitraum von 8 Tagen noch zweimal; zum leßtenmale 
aber wird der Eſſig firupähnlich eingefoht. Man richte fich im übrigen 
nah Nr. 1. 

Ebenso vortrefflich kann man die Melone nad „Kürbis in Eſſig 
und Zuder“ Nr. 112 einmachen. 


101. Mixed Pickles in Ejfig und Zuder. Man nehme die 
Beitandteile wie bei Mired Pickles in Ejfig Nr. 122 (mit Ausnahme 
der Kräuter), alles recht jung, wiege es und rechne auf je 2 Pfund 
750 g geriebenen Zuder, 4 g weiße Pfefferförner, desgleichen in 
Stückchen gefchnittenen Zimt, einige Stüde in Heine Teile gefchnittenen 
eingemachten Ingwer und in glatte Scheiben oder Stüdchen geteilten 
Meerrettich. 
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Gurken, Maiskolben, Kapuzinerkreſſe und Schoten von Radies 
werden rein gewajchen und ohne Salz 24 Stunden mit Ejfig bededt; 
die Gemüſe läßt man teiltweile in ſtark fiedendem Waſſer ohne Salz 
raſch einigemal überwallen, bededt jie dann gleichfall3 mit ſcharfem 
Eſſig und läßt auch dieſe 24 Stunden jtehen. Alsdann wird der Eijig 
abgegofjen, alles mit dem Zuder und Gewürz lagenmeife in ein 
porzellanenes Geſchirr gelegt und zugededt 12 Stunden hHingeftellt. 
Darauf läßt man den Zuderjaft abjließen und auffochen, das Be- 
nannte darin eine Weile langjam fieden, jo daß es nicht zu weich und 
der Blumenkohl nicht brödlig wird. Nach dem Abkühlen lege man die 
Pickles hübſch geordnet in Gläjer und füge den Saft hinzu, koche nad) 
6—8 Tagen den Saft etwas ein, gieße ihn heiß darüber, binde die 
Gläſer zu und beivahre fie nad) Nr. 1 


102. Buntes Kompott. Man nimmt zu diefem Eingemachten 
Früchte und Gemüfe, und zwar von Früchten: Birnen, Äpfel, Duitten, 
Pfirfiche, Aprifofen, Melonen und Kürbis; von Semifen:: Blumen- 
fohl, Karotten, Liebesäpfel, Surfen, Fieſttuollen und Bohnen. Man 
ſchält, entkernt, putzt und ſchneidet alles zierlich zurecht, in Würfel, 
Streifen, Vierecke und Kreiſe und kocht jede Art in ſiedendem Waſſer, 
welches zu den Gemüſen ſchwach geſalzen wird, gar. Man kühlt alles 
in kaltem Waſſer ab, läßt es abtropfen und ſchichtet Früchte und 
Gemüſe in buntem Durcheinander in eine große Terrine, in der man 
ſie mit einem Zuckerſirup nach Nr. 2 übergießt und über Nacht zuge— 
deckt ſtehen läßt. Am folgenden Tage gießt man den Saft ab, fügt noch 
50 g Zucker und 1 Eplöffel Eſſig auf jedes halbe JSaft Hinzu, kocht 
ihn auf und gießt ihn wieder über das Kompott. Am dritten Tage 
ſchichtet man es in geſchwefelte Gläſer, kocht den Sirup dicklich ein, 
gießt ihn kochend über die Sachen, verbindet die Gläſer und hebt ſie 
am kühlen Orte auf. 


103. Grüne SR in Zuder uud Eſſig einzumadhen. 
1 Pfund Heine Salatbohnen, 375 g Buder, *ıo l Weineffig, 4 g 
ganzer Zimt. 

Man nehme Salatbohnen, die noch) feine Kerne haben, ftreife die 
Fafern davon ab, laſſe fie, damit fie ihre ſchöne grüne Farbe behalten, 
in einem fupfernen oder mejlingenen Kefjel in kochendem Waſſer halb 
gar kochen, und lege fie zum Abtrodnen auf ein Tuch. Dann jchäume 
man Zuder und Eſſig, gebe Zimt und die Bohnen hinein, koche es 
noch eine Weile und fülle es in Gläfer. Nach einigen Tagen koche 
man den Eſſig noch etwas ein, gieße ihn heiß über die Bohnen und 
verfahre weiter nach Nr. 1. Schwertitangenbohnen mit dünner Schale 
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werden zum Berzieren der Torten gleichfalls mit geläutertem Zucker 
eingemacht, jedoch ohne Eſſig und Zimt. 


104, Kleine Salatbohnen mit Senf einzumadhen. Kleine Salat- 
böhnchen, guter Eſſig, zu je 1 I desfelben 250 g Zuder; Senfjamen, 
Zimt, weißer Pfeffer und Meerrettich nach Gutdünfen. 

Die Salatböhnchen werden abgefajert, in einem Fupfernen Keſſel 
in Wafjer und Salz beinahe gar, doch nicht weich gefocht, mit gelbem 
Senfjamen, weißem Pfeffer und etwas in Stückchen gejchnittenem Meer- 
rettich jchichtweije in einen Steintopf gelegt. Unterdes wird der Eſſig 
mit Zucker gekocht und fochend darüber gegofjen. Die Bohnen müfjen 
gänzlich bededt fein und mit einem Schieferjtein verjehen werden. 
Nach 8 Tagen wird der Eſſig wieder aufgefocht und darüber gegofjen, 
welches nach) 8 Tagen nochmals wiederholt wird. Zum drittenmal 
aber läßt man den Eſſig ein wenig einfochen, jo, dab die Bohnen eben 
bedect bleiben. Übrigens richte man fich nach Nr. 1. 


105. Zudergurfen. Man nehme hierzu große grüne Surfen wie 
zu Salat und behandle fie nach Meineke ganz wie Melonenfürbis in 
Eifig und Zuder, Nr. 112. 


106. Süße Glasgurfen. 3 Pfund Gurken, 1 Pfund Buder, 
!/g I reiner unverfälfchter Eſſig, 8 g in Stückchen gefchnittener Zimt, 
2 g Musgfatblüte (ganze Stücde), einige Stüde gereinigter Ingwer und 
4 g Nelken ohne Köpfchen. 

Hierzu nehme man jchon etwas gelb gewordene Schlangengurfen, 
behandle fie nach Zudergurfen, bringe Ejfig, Zuder und Gewürze zum 
Kochen und laſſe die zuvor in gewöhnlichen Eſſig kaum zum Drittel 
weich gewordenen Gurfen darin eine Weile kochen, jedoch müſſen fie 
etwas härtlich bleiben. Man richte fich übrigens nach Vorhergehendent, 
twobei zu bemerfen ift, daß es hier, der geringen Menge des Zuckers 
wegen, notwendig it, den Eſſig zweimal nachzufochen. 


107. Aufgerolite Surfen. 3 Pfund Gurken, Y/s 7 Eifig, 1 Pfund 
Zucker, 4 g Nelfen, deögleichen in Stüdchen gejchnittener Zimt, 2 g 
Musfatblüte. 

Man nehme große Schlangengurken, fchneide fie ungejchält kreuz— 
weife durch, entferne und wäge fie und koche fie alsdann in ge— 
wöhnlichem Eifig ja nicht zu weich. Der frifche Eifig (* /2 I) wird mit 
dem Zuder gefocht; die Gurken werden aufgerollt, mit dem angegebenen 
Gemiürz durchitochen, fo daß die Röllchen zufammenhalten, und mit dem 
fochenden Zuckereſſig bededt. Nach 2—3 Wochen wird diefer ſtark ein- 
gekocht und lauwarm über die Gurken gegoſſen. 
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108. Zwetichen mit Eſſig und Zuder einzumaden. 6 Pfund 
reife, ausgejuchte Zwetſchen, 750 g Zucker, *ıo 2 Weineffig, 8 g in 
Stüdchen gefchnittener Zimt, 8 g Nelken. 

Man reibe die Zwetichen mit einem reinen Tuche ab, entiteine fie 
und brühe fie Schnell mit heißem Waſſer, um fie jofort zu jchälen, koche 
Eſſig, befjer halb Eſſig Halb Rotwein, Zucder und Gewürz, gebe fie in 
Heinen Anteilen etwa in 2 Minuten hinein und nehme fie dann rajch 
heraus, wenn der Eſſig auch noch nicht wieder kocht, damit fie nicht 
weich werden, laſſe den Ejjig aber jedesmal, bevor eine neue Portion 
hineingethan wird, wieder zum Kochen fommen. Wenn die Zwetſchen 
nach und nach auf angegebene Weiſe gekocht find, jo koche man den 
Buderefiig weiter; wenn er anfängt etwas did zu werden, jo thut man 
die Zwetſchen noch einmal hinein und ſchwenkt fie gut darin um, bringt 
fie aber nicht mehr aufs Feuer, jondern füllt fie in Gläjer, welche 
jogleich noch warm mit Blaje zugebunden werden. Wenn man fieht, 
daß der Saft etwas wäfferig wird, jo gießt man ihn ab, kocht ihn auf 
und rührt die Zwetſchen durch. Auch kann man die Zwetichen nur mit 
Buder ohne jegliches Gewürz einmachen, man rechnet alsdann 125 g 
Buder auf 500 g Zwetichen. — Übrigens kann auch mit unentjteinten, 
nicht geichälten Zwetſchen ebenjo verfahren werden. 


109. Senfzwetichen. 17 Pfund abgeriebene Zwetſchen, 3 1 
guter Biereſſig, 2 Pfund Zuder oder guter Zuderfirup, 20 g Nelken, 
15 g in Stüdchen gebrodhener Zimt, 250 g brauner Senfjamen, 
welcher in einen Beutel von der Größe des Topfes gefüllt wird. 

Der Eſſig wird mit dem Zuder oder Sirup gekocht, gut ausge 
ihäumt und das Gewürz hinzugefügt. Dann werden, wie vorjtehend 
bemerft worden, die Zwetſchen in Heinen Anteilen hineingegeben, 
abgekühlt in einen Topf gelegt und mit dem Senfbeutel bededt. Den 
Eſſig läßt man noch ein wenig nachkochen, gießt ihn fochend darüber, 
bindet den Topf nach dem Erfalten zu, und wiederholt das Auffochen 
und Ausſchäumen des Eſſigs bis zu 8 Tagen noch einmal, und gießt 
ihn wieder darüber. 


110, Weiße Birnen in Zuder und Eſſig. 9 Pfund Frudt, 
5 Pfund Zuder, 1 7 Weinejjig, 8 g Zimt, Schale einer Citrone. 

Ganz beſonders eignen fich Hierzu die jogenannten doppelten Ber: 
gamotten, twelche mürbe jein müſſen. Sie werden glatt gejchält, in 
der Mitte durchgeichnitten, nachdem das Kerngehäufe entfernt, gewogen 
und raſch in kaltes Waſſer geworfen, damit fie recht weiß bleiben. 
Unterdes ſchäume man Zuder und Eifig, lege foviel Birnen hinein, 
als nebeneinander liegen fünnen, gebe das Gewürz hinzu und koche fie 
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auf lebhaften Feuer, bis fie jich gut durchſtechen laſſen; zu langes Kochen 
benimmt den Birnen ihre hellgelbe Farbe und macht fie gelbbräun- 
lich und unanſehnlich. Sind diefe nun nach und nad) auf gleiche Weife, 
doch möglichſt ſchnell gekocht, fo lege man fie mit einem Löffel, die 
runde Seite nach oben, in ein Glas — da3 Hineinftechen mit der 
Gabel muß vermieden werden — und gieße den diclich eingekochten 
Saft darüber. So laſſe man fie einige Tage ftehen, koche dann den 
Eſſig, der unterdes wieder dünn geworden, ftarf ein, gebe ihn heiß 
über die Birnen und jchüttele zuweilen das Glas, damit fie fich ſenken 
und richte fich übrigens nad) Nr. 1. 


111. Senfbirnen. Man nimmt hierzu vorzugsweiſe die Königs- 
birne. Zu 15 2 250 g gemahlener Senfjamen, mit Ejjig angerührt, 
2 dide Stangen Meerrettich, gut gereinigt und in dünne Scheiben ge— 
Schnitten, 24 Lorbeerblätter, 30 g ſchwarze Pfefferförner, 30 g Nelken— 
pieffer und 30 g Nelken. 

Die Birnen werden mit der Schale in einem mejjingenen Keffel, 
mit Wafjer bededt, gefocht, bis fie fich durchftechen Lafjen, und zum Er- 
falten in ein Gefäß von Steingut gegeben. Dann legt man fie 
in einen neuen Steintopf, bejtreut fie lagenweis mit dem bemerften 
Gewürz, gießt die Brühe, mit dem Senf angerührt, darüber, womit 
die Birnen bededt jein müſſen, bindet den Topf zu und ftellt ihn in den 
Keller. 

Anmerk. Man fann außer Birnen auch jedes andere Obſt, welches nur 
mit Zuder ohne Gewürz und ohne Eſſig eingefocht wird, als Genf- 
früchte zubereiten, indem man etwas gemahlenen Senfjamen (oder fäuf- 
liches Senfmehl) unter den Zuderjaft miſcht. Man mengt möglichjt viel 


verſchiedene Fruchtiorten untereinander und erhält jo die bei Herren jehr 
beliebten italienijhen Senffrüdte (Mustardi). 


112. Melonenfürbis in Effig und Zuder. (Rezept des Herrn 
Haushofmeister Meinicke beim Fürſten zu Rudolitadt.) 

Auf 1 2 Weineffic rechnet man 750 g Zuder, kocht und klärt beides 
und jiedet in diefem Saft die Kiürbisftüde gar, doch nicht zu weich, 
welche man zu fingerlangen, dreifingerbreiten Streifen aus gejchältem 
nicht zu reifem Kürbis gefchnitten und die man zuvor in kochendem 
Waſſer eine Heine Weile abgebrüht, in kaltem Wafjer gefühlt und dann 
auf der einen Seite mit 3 Stüdchen feinem Zimt und 2 Gewürznelfen 
ohne Köpfe beitedt hat. Man ftellt den Kürbis über Nacht fühl, kocht 
den Zuckereſſig am folgenden Tage auf, läßt die Kürbisſtücke kochend 
heiß werden und wiederholt dies am dritten Tage noch einmal. Dann 
füllt man den Kürbis in Gläfer, überbindet diefe mit Bergamentpapier 
und bewahrt fie an fühlem Orte auf. 

Davidis, Kochbuch. 38 
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Ebenfo fein iſt es, wenn man den Kürbis nad) dem Schälen und 
BZerjchneiden eine Nacht in Ejjig legt, am folgenden Tage auf jedes 
Pfund Kürbis 375 g Zucder klar kocht, diefem Citronenfaft, Y/a in feine 
Stiftchen gejchnittene Citrone und 50 g ebenjo zerteilte Succade, ein 
Läppchen mit Vanille und etwas von dem Ejjig, in dem man den 
Kürbis Hinftellte, zujeßt, Hierin den Kürbis gar focht und wie oben 
weiter verfährt. Die Vanille wird entfernt. 

Am einfachjten Focht man endlich den Kürbis nur in halb Eilig, 
halb Waſſer mit 375 g Zuder auf jedes Pfund Frucht gar und durch— 
lichtig, füllt ihn dann fogleich in Gläſer, jtreut einige weiße Pfeffer: 
förner und etwas Musfatblüte dazwijchen, gießt den Saft über und 
verjchließt die Gläſer. 


113. Große Schlehen einzumaden. 3 Pfund Schlehen, Ye I 
echter Biereflig, 1 Pfund Zuder oder guter Honig, 4 g in Stüdchen 
geichnittener Zimt, ebenjoviel Nelken. 

Die Schlehen jind hierzu am beiten, wenn der Reif darüber 
gegangen iſt. Man jege jie mit faltem Waſſer aufs Feuer und jchütte 
fie, wenn fie ganz heiß geworden, auf ein Sieb. Dann koche man 
Bierejlig und Zuder, nehme den Schaum ab, gebe die Schlehen nebit 
Gewürz hinein, laſſe jie zum Kochen fommen, nehme fie heraus, koche 
den Eſſig etwas ein und gieße ihn über die Schlehen. Nach 8 Tagen 
wird das Einfochen des Eſſigs wiederholt und jolcher Heiß über: 
gegofjen. 


Kranfenfpeifen. Viele eingemachte Früchte find eine Erquidung 
für Leidende und Kranke; bejonders gut find Nr. 12, 13, 14, 16, 
23, 25, 28, 30, 31, 33, 35, 36, 40, 41, 54, 56, 60, 61, 69, 
70, 78, 85, 86, 87, 92 und 96. 


IV. Srüchte in Eſſig einzumiachen. 


114. Mais oder türfifhen Weizen in Ejfig einzumaden. 
Sobald die Zapfen oder Kolben die Dicke eines Fingers erreicht haben, 
werden jie von ihren Hüllen und Fäden befreit, mit Salz bejtreut, 
wobei auf jedes Pfund 15—20 g gerechnet werden fan, und Tag und 
Nacht an einen falten Ort gejtellt. Dann werden fie abgetrocknet, mit 
* weißen Pfeffer, Dragon, Meerrettich und Baſilikum lagenweiſe in ein 
Glas gelegt, mit gutem gefochten Weineffig bedeckt, mit einem Schiefer: 
jteinchen zum Niederhalten belegt und zugebunden. 

Bejonders gut zum Rindfleisch. 
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115. Kapnzinerfreffe in Effig einzumaden. Die grünen 
Früchte dieſes Rankengewächſes werden, folange fie noch zart find, ge— 
pflückt, gewaſchen, mit Salz bejtreut, am andern Tage zum Abtrocknen 
auf ein Tuch ausgebreitet, mit Pfeffer, Nelken, vielem Dragon und 
Meerrettich in einen Topf gelegt und mit rohem Eifig übergoffen. 

Man gebraucht die Körner zu verjchiedenen Speijen und Saucen 
anjtatt Kapern. 


116. Mixed Pickles in Eſſig. Man nehme fchneeweißen 
Blumenkohl, feſtgeſchloſſene dicke Knoſpen des Brüffeler- oder Roſen— 
kohls, feitgeichloffenen Wirling, junge Eleine gelbe Mohrrüben (Wur— 
zelm), Eeine junge Ealatbohnen, ausgejchotete junge Erbſen, Berl- 
zwiebelt, in Ermangelung derjelben Eleine Schalotten oder gewöhnliche 
Heine weiße Zwiebeln, Eleine grüne Gurfen, junge Maiskolben, Früchte 
von Kapuzinerfreffe, Schoten von Radies, einige der Länge nach in je 
8 Teile gejchnittene Citrone, in Scheiben gejchnittenen Meerrettich 
(dünne Wurzeln werden in Halbfingerlange Stüdchen geteilt), weißen 
Bieffer, Dragon, Dill, friſche Lorbeerblätter und Weineffig. Leßterent 
fann man, wenn er jehr jtark ift, mit einem Viertel Brunnenwaſſer 
vermijchen. 

Die ſechs erjten Teile werden nach ihrer Art jauber gereinigt, 
Blumenkohl und Wirfing in eigroße Stüde gefchnitten, Mohrrüben, 
wenn jie nicht Klein zu haben find, einmal geteilt, Heine Salatbohnen 
bleiben ganz, Perlzwiebeln werden vorgerichtet, wie e3 beim Einmachen 
derjelben bemerkt ift. Dann wird jedes einzeln, Nadies, Gurken und 
Kapuzinerkreſſe ausgejchloffen, in reichlich gefalzenem fochenden Waſſer 
eine fleine Weile aufmerkſam gekocht, denn es muß alles noch Härtlich 
bleiben, zum Abtröpfeln auf ein Sieb gelegt und jedes einzelne in 
porzellanene Gefchirrchen gefüllt. Wird zum Abkochen ein Meſſingkeſſel 
genommen, jo bleiben die Salatböhnchen friich grün. Gurfen, Radies- 
Ihoten und Kapuzinerkreſſe werden am Abend vorher gewaschen, mit 
etwas Salz bejtreut und am andern Morgen mit den übrigen zierlic) 
in Gläſer geordnet, wobei man lagenweiſe die Gewürze durchftreut. 
Darauf wird das Ganze mit einer Lage Kräuter und Gewürz verjehen, 
mit rohem Eifig bedeckt und mit einem Stück gereinigter Schweinsblaſe 
oder Pergamentpapier nad) Nr. 1 zugebunden. 

Diejes ſchöne, beſonders bei Herren fo beliebte Eingemachte wird 
ſowohl bei Suppenfleiich al3 Braten gegeben. In England werden 
halbe Kürbiffe mit ihrer Schale, nachdem das Mark entfernt iſt, im 
Eijig wie Gurken eingemacht, die Pickles beim Anrichten, zierlich ge- 
ordnet, hineingelegt und in Glasſchalen aufgetragen. 

38* 
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117. Rotkohl auf englijche Weiſe einzumachen. Feinblättrige 
recht feite Köpfe reinigt man von jchlechten und loſen Blättern, fchneidet 
fie in Viertel, fchichtet fie feit in nicht zu große Steintöpfe, jtreut 
ſchwarzen ganzen Pfeffer, Nelken, Lorbeerblätter und Dillblüten da: 
zwijchen, bededt fie mit einer ſchwachen Salzjole, legt einen dünnen 
Senfbeutel und ein bejchwertes Schieferjtüd darauf und verbindet die 
Töpfe mit Blafe. . 

Bor dem Gebrauch wird der Kohl fein gejchnitten, mit Eſſig, Ol 
und Pfeffer gemijcht oder auch ohne letzteres zum Braten gereicht. 

Man kann Rotkohl auch wie den weißen Kohl ganz fein fchneiden 
und mit jehr wenig Salz in einen Steintopf drüden, mit den oben 
genannten Gewürzen und Ingwerſtückchen, auch Meerrettichicheiben 
bededen, einen Senfbeutel und Scieferdedel mit Stein darauf legen 
und Halb Weineffig, halb Waſſer auffochen und heiß darüber gießen. 
Berwahrt und mit Blaje zugebunden wie oben. Vor dem Gebrauch wird 
etwas Kohl herausgenommen, ausgedrüct, mit Pfeffer und OL gemiſcht. 


118. Berlzwiebeln einzumachen. Perlzwiebeln, weißer Pfeffer, 
Meerrettich und reichlich Dragon. 

Die Berlzwiebeln werden fehr rein gewajchen, zum leichteren Ab: 
ziehen der Haut lege man fie in lauwarmes Salzwaſſer, laſſe jie darin 
erfalten und ziehe dann die Haut mittel3 eines filbernen Theelöffels 
oder eines Bronzemefjerd ab. Ein Stahlmeffer darf zum Reinigen der 
Zwiebeln nicht gebraucht werden, weil font Schwarze Flecken entftehen. 
Nach dem Abjpülen werden die Zwiebelchen in Weineffig mit weißem 
Pfeffer einige Minuten gekocht, herausgenommen, mit Dragon und 
Meerrettich lagenweiſe in ein Glas gelegt, der ebenfalls Falt gewor— 
dene Efjig darüber gegofjjen und das Gefäß zugebunden. 


Anmerk. Die Perlzwiebeln dienen al3 Beilage zum Suppenfleiich und 
Hammelbraten. Auch geben jie, 1 Stunde in Hammel- oder Rindfleiich- 
Nagout gekocht, diefem einen würzigen Geihmad. Beim Anrichten legt 
man fie aneinander gereiht in den Rand der Schüfjel. 


119. Schalotten und Zwiebeln einzumaden. Von Yeßteren 
nehme man möglichjt Heine; am beten ift, wenn zu dieſem Zweck etwa 
Mitte Mai eine Eleine Ausfaat gemacht wird. Nachdem erjtere oder 
legtere gewaschen, abgeſchält und abgejpült find, jtellt man fie, mit 
Salz durchſtreut, über Nacht hin, macht andern Tags die Haut ab, 
wäſcht fie rein, läßt Eifig fieden und die Zwiebeln teilweije, unter 
öfterem Durchrühren, darin gut durchkochen, wobei man. fich, da jie 
leicht weich werden, nicht entfernen darf. Danach werden fie mit 
reichlich DiN, Dragon, Meerrettich und Pfefferförnern durchſchichtet, 


verjchiedener Früchte und Gewächſe. 597 


mit dem kaltgewordenen Ejjig bededt, mit einer Schieferjcheibe nieder: 
gehalten und zugebunden. 
Anmerk. Solche eingemachte Zwiebeln haben großen Wert für die Küche, 


da fie für gewöhnliche Saucen und Ragouts von übriggebliebenem Fleiſch 
jeder Art die befte Würze find. 


120. Rotebeete (Roterüben) einzumachen. Nur gut dunffe 
Rotebeete find tauglid. Man jchneidet die Blätter bi8 auf 5 cm 
Länge davon ab, aber nicht das Geringjte von der Wurzel, weil ſonſt 
der dunfelrote Saft herausfommen würde, waſche die Rüben recht rein 
und laſſe jie entweder im Badofen gar baden oder, mit kochendem 
Waller bededt, fortwährend und fo lange kochen, etwa 3—4 Stunden, 
bis ſie fich weich anfühlen laffen. Mit der Gabel darf nicht hinein— 
geftochen und zum Nachgießen muß fochendes Waffer genommen 
werden. Dann zieht man ihnen die Haut ab, jchneidet fie in dünne 
Sceiben, legt dieje mit Pfefferkörnern, Nelken (fiehe Nr. 1), Meer- 
rettih, Koriander oder einigen Stückchen nah Nr. 1 gereinigten 
Ingwer und jehr wenig Salz, nach Belieben auch mit einigen Lorbeer— 
blättern, in einen reinen Steintopf, worin nichts Fettiges geweſen iſt, 
gießt ſoviel fochenden Eſſig darüber, daß fie bededt find, und bindet 
den Topf zu. — Man gibt die Notebeete zum Suppenfleich, Braten, 
zu Rartoffel-, Endivien- und Feldfalat und verwendet fie feingejchnitten 
beim Heringsſalat. 


121. Champignons einzumaden. Man nehme ganz Eleine, 
noch geichloffene Champignons, welche nicht madig find, jchneide die 
Stiele ab, joweit fie jandig find, waſche fie unabgezogen in Falten 
Waller und laffe fie auf einem Tuche abtrodnen. Dann foche man 
einen reichlichen Teil abgeflärte Butter (jiehe Abjchnitt A. Nr. 13), 
lege die Champignons mit weißen Pfefferförnern hinein und laſſe fie 
unter fortwährendem Rühren ein wenig durchfochen. Sind jte fo 
heiß, daß fie Saft von fic geben, jo nehme man fie vom euer, thue 
fie mit dem Saft in Heine Gläſer und bedede fie einen Finger breit 
mit gejchmolzener Butter. Nachdem Tebtere feit getvorden, lege man 
eine fingerdide Schicht trodenes Salz darauf und ftelle die verſchloſſe— 
nen Gläſer an einen falten, recht luftigen Ort. 


122. Champignons in Ejjig. Hierzu Nelken ohne die Köpfe, 
Pfeffer, Nelkenpfeffer, friſche Xorbeerblätter, Dragon, mehrere Stüde 
trofenen nach Nr. 1 gereinigten Ingwer und Weinejlig. 

Man kann Heine und große Champignons nehmen, puße davon 
ab, was nicht daran feſt ist, waſche fie ſchnell, damit fie nicht zu viel 
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Waſſer ziehen, und trodne in einem Tuche größtenteil3 die Näſſe 
davon ab. Unterdes koche man Weineffig mit dem Gewürz, laſſe die 
Champignons einmal darin auffommen, lege fie in Gläſer, koche den 
Eſſig noch eine Tleine Weile und gieße ihn darüber. Nach 14 Tagen 
foche man den Eifig noch etwas ein, und richte fich ferner nach Nr. 1. 


123. Kleine Ejfiggurfen. Zu einem 5 7 haltenden Topf Kleiner 
Surfen 200 g Salz, 375 g Berlzwiebeln oder andere ganz Fleine 
Zwiebeln (erjtere lege man mit den Gurfen in Salz), 125 g Meer: 
rettich in glatte, gleichmäßige Scheiben gejchnilten, 30 g trodenen, nad) 
Nr. 1 gereinigten Ingwer, 15 g Piefferförner, am beiten weiße, 8g 
Nelfenpfeffer, 12 Stüd womöglich friiche Zorbeerblätter, 2 Handvoll 
Dill, 1 Handvoll Dragon; zu empfehlen iſt auch eine Handvoll Pfeffer— 
fraut oder breitblättrige K'refje — Lepidium latifolium —, aud) fann 
man unreife Weintrauben Hinzufügen. Damit man von recht grünem 
Dill Gebrauch machen fünne, fer auf das Einmachen von Dill in den 
Borbereitungsregeln hingewiejen. 

Grüne Gurken find zum Einmachen den gelben vorzuziehen und 
Schlangengurfen die beiten. Sie werden gut ausgefucht, alle fledigen 
und bejchädigten entfernt, in frischem Waſſer rein abgewafchen, mit 
Salz bejtreut und 12 Stunden hingeftellt. Wie die Berlziwiebeln vor- 
gerichtet werden, ijt beim Einmachen derſelben bemerkt. Danach lege 
man die nochmals gewajchenen und auf Tüchern etwas abgetrodneten 
Gurken mit den Getwürzen und Kräutern lagenweife in einen Stein- 
topf, welcher neu jein muß oder nur zum Einmachen der Gurfen benußt 
worden ift. (Jedenfalls muß er vor dem Gebrauch mit heißem - 
Wafjer ausgebrüht werden.) Dann bedede man die Gurfen mit rohem 
Weineſſig, wodurch fie eine grünere Farbe behalten, ſchütte nach 14 Tagen 
den Eſſig davon ab, foche und jchäume ihn, gieße ihn Falt auf die 
Surfen, verjehe den Topf nach Nr. 1 mit Schiefer und Stein, binde 
ihn zu und stelle ihn an einen falten, recht Iuftigen Ort. Beliebt es, 
einen Senfbeutel auf die Gurken zu legen, wie dies in Nr. 1 empfohlen 
worden, jo halten fie ſich um fo beſſer. 

Statt der Fleinen Gurfen kann man auch größere nehmen, doc) 
dürfen fie noch feine Kerne enthalten. 


Anmerk. Wenn die Gurfen aus dem eignen Garten eingemacht werden, 
pflüde man fie nach und nach, jobald fie die paljende Größe erhalten 
haben, und nachdem jede Portion eine Nacht mit etwa3 Salz verjehen 
ijt, lege man fie zu den früher gepflüdten in rohen gewöhnlichen Eijig, 
gieße aber jedesmal Eſſig Hinzu, um fie zu bededen. Zuletzt lege man 
die Gurfen mit den Gewürzen in den Topf und bedede fte mit friſch 
gefochtem und Falt gewordenen Eſſig. Es empfiehlt fich auch, dieſe 
Gurken in Gläjer einzumachen. 
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124. Gurfen in Eſſig und Waſſer einzumachen. Auf 27 
Veineflig 1 I Brunnenwafler, 125 g Salz und die in Gurfen Nr. 1 
angegebenen Gewürze. 

Man nehme hierzu Surfen von jeder Größe, ſelbſt völlig ausge- 
wachjene, doch müſſen fie feſt und frifch fein und dürfen noch feine 
Kerne haben, waſche fie und lege fie 12 Stunden in frifches Brunnen- 
waſſer. Danach trodne man fie mit einem reinen Tuche ab, Tchichte 
fie mit den angegebenen Gewürzen in Steintöpfe, löſe dag Salz im 
Waſſer auf, gieße dieſes nebft dem Eſſig auf die Gurken, welche reich- 
lich mit der Brühe bededt fein müſſen, lege einen Senfbeutel nad 
Nr. 1 darauf und verfahre weiter nach gleicher Nummer. 

Anmerk. Gurken nad) dieſer Vorſchrift eingemacht, haben einen jehr an- 


genehmen Geſchmack und erhalten fich gut. Zugleich eignen fie ſich ganz 
vorzüglich zur Gurfenjalat. 


125. Ruſſiſche Surfen. 30 Stück große Gurken, welche noch 
feine Kerne haben, 1 Pfund Schalotten, 70 g weiße Senfförner, 30 g 
Knoblauch, 1 Handvoll feinblättriger Baſilikum, desgleihen Dill und 
Dragon und 1 Schote Spanischer Pfeffer, womöglich frifcher, andern 
falls getrodineter aus der Apotheke. 

Man wajche die Surfen, ſalze fie ſtark und laſſe fie 48 Stunden 
liegen. Nachdem fie gewaschen und auf einem Durchjichlag abgelaufen, 
trodne man fie mit einem Tuche ab, lege fie dicht nebeneinander in einen 
Steintopf und bedede fie mit den benannten Kräutern. Dann koche 
man in einem Meſſingkeſſel joviel Weineffig, daß derjelbe die Gurfen 
bededt, und gieße ihn langfam fochend darüber. Nach 14 Tagen koche 
man den Eſſig auf und gebe ihn falt auf die Gurken, welche nad) 
6 Wochen gebraucht werden fünnen. 


Anmerk. Falls die Gurken in kaltem feuchten Sommer jchlecht geraten, 
kann man jehr gut „Kürbis“ wie Gurken einmachen, doch müjjen die 
Kürbiſſe unreif jein. Man jchält fie, jchneidet fie in fingerlange Stüde 
und macht fie nach Nr. 123, 125 und 127 ein. 


126. Knoblauchgurken (ſogenanute Teufelsgurfen). Halb— 
reife Gurken ſchält man, ſchneidet ſie in vier Teile, nimmt das In— 
wendige heraus, ſalzt fie und ſtellt fie 48 Stunden lang hin. Dann 
trodnet man jie mit einem Tuche ab und legt fie lagenweiſe mit ſchwar— 
zen und weißen Pfefferförnern, Schalotten, Meerrettich, Pfefferkraut 
oder breitblättriger Kreſſe, Zorbeerblättern, Fenchel, Kümmel, jpani= 
ſchem Pieffer und Knoblauch (von den beiden letzgenannten Gewürzen 
nicht viel) in einen fteinernen Topf, wobei von den Kräutern eine 
Unter- und Oberlage gemacht werden muß, kocht in einem mejfingenen 
Keſſel Weineffig und gießt ihn kochend darauf. Der Eſſig muß drei- 


600 T. Bom Einmachen und Trodnen 


mal ein über den andern Tag aufgefocht und jedesmal heiß aufgegoffen 
iverden. 


127. Senfgurfen. Zu einem 5 I großen Steintopf 250 g Salz, 
250 g Schalotten, 125 g Meerrettich, 125 g gelben Senfjamen, 30 g 
nah T. Nr. 1 gereinigten Ingwer, 14 g Pfeffer, 8 g Nelfen ohne die 
Köpfchen, desgleichen Xorbeerblätter, 2 Handvoll Dill. 

Schon etwas gelb gewordene Surfen jind hierzu amı bejten, weil 
dieſe nicht jo leicht weich werden. Man jchäle und jchneide fie der 
Länge nad) durch, nehme mit einem filbernen Löffel das Kerngehäufe 
und was nicht feſt ift, heraus, bejtreue fie mit den bemerften Salz 
und laffe jie über Nacht jtehen. Nachdem fie gut abgetrodnet, jchneide 
man fie in fingerlange und fingerbreite Streifen, lege jte in einen Stein- 
topf und gieße falten Weinefjig darauf. Nach Verlauf von 8—14 
Tagen bringe man den Eſſig in einem Meffingkeffel zum Kochen, 
ichäume ihn, lege die Surfen mit den bemerften Gewürzen lagenweiſe 
in den Topf, gieße den Eſſig kalt darüber — derjelbe muß die Gurken 
reichlich bededden — lege einen Senfbeutel nach Nr. 1 darauf und ver- 
fahre weiter, wie e3 dajelbit angegeben worden. 


128. Gute Salzgurfen. Zu einem Anfer (etwa 35 2) Salz— 
gurfen nehme man ungefähr 13 2 Brunnenwaſſer, je härter, deſto beſſer, 
und zu je12 50 g Salz. Folgende Kräuter fünnen in reichlichem 
Make angewendet werden, es kommt hierbei nicht auf etwas mehr 
oder weniger an: Dill, Meerrettich, Dragon, Blätter von fauren 
Kirichen, feinblättriger Bafılitum, Weinblätter, Ranfen und Trauben, 
Zorbeerblätter, Pfeffer, Nelken und Nelkenpfeffer. Was man hiervon 
nicht hat, kann wegbleiben. Recht reichlich Dill, Meerrettich und Blätter 
von ſauren Kirchen find jchon hinreichend, gute Salzgurfen zu machen. 
Es find dazu aber Fleine Fäfjer, welche vom Böttcher zugeichlagen 
werden, eine Hauptbedingung. In Familien, wo häufig Salzgurfen 
gegejjen werden, thut man wohl, ji) Halb- und Viertelanferfäfjer an- 
fertigen zu laffen, die auf lange Jahre dienen können und zum Er- 
halten der Gurken beffer find als größere Fäffer, woraus lange Zeit 
gebraucht wird. Daß diefe gut ausgebrüht und recht fauber fein müſſen, 
iſt jelbjtverjtändlich. 

Die Gurken können zu diefem Zwede völlig ausgewachjen fein, 
doch nehme man folche, die noch Feine Kerne haben und die feft, friſch 
und ohne Fleden find. Die grünen Gurken find den gelben mit zar: 
terer Schale vorzuziehen. Sie werden ſauber gewaſchen, 24 Stunden 
in Brunnenwaſſer gelegt, dann mit den Kräutern und Gewürzen 
lagenweife und fo feſt geichlojfen ins Faß gepadt, daß feine Lücken 
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entjtehen. Unten und oben fommt eine Lage Kräuter. Unterdes löſe 
man da3 Salz in faltem Waffer völlig auf, rühre es gut durch und 
gieße e3 auf die Gurken, welche reichlich bedeckt ſein müſſen. Dann 
laſſe man das Faß vom Böttcher zujchlagen. Dasjelbe muß in Boden 
ein gejchloffenes Spundloch haben, um folches von Zeit zu Zeit öffnen 
und nötigenfall3 Salzwaffer Hinzugießen zu können, da die Brühe nad) 
und nach) etwas verjchtwindet. So ftelle man das Faß in den Keller 
und fehre jede Woche einmal die untere Seite nach obeıt. 

Beim Gebrauch wird der Boden herausgenommen, eine Schiefer— 
iheibe oder ein Hölzerner Einleger auf die Gurken gelegt und mit 
einem Heinen Siein nur joviel befchtwert, daß fie nicht von der Brühe 
gehoben, jondern niedergehalten werden. Der etiwa entjtehende Kahm 
wird wie bei eingen.achten Gemüſen abgenommen und das Faß rein 
gehalten. 


129. Samba. Man fchält große Gurken, fchneidet fie der Länge 
nach fein ab bis auf das Kernhaus und dann gleichfalls der Länge nad) 
jo fein wie Krautſalat, legt fie 3 Stunden lang in Salz, worauf fie 
in einem ausgebrühten Tuch aufgehängt werden, um auszulaufen. 
Sind fie ganz troden, jo legt man fie mit ganzer Mugfatblüte, weißen 
Pfefferförnern und etwas Schalotten ſchichtweiſe in ein Glas und gießt 
gefochten und wieder erfalteten Weineſſig darauf. 

E3 macht ſich ganz hübjch, den Samba mit eingemachten Zwiebel- 
hen zu garnieren, indem man dieje in der Mitte des Schüfjelchens 
aufhäuft und von erjterem einen Kranz darum legt. 

Sehr fein zu Rindfleisch und unter Heringsfalat. 


130. Gurkenſalat einzumaden. Halb ausgewachjene gefchälte 
Surfen werden wie Salat gejchnitten und gefalzen, dann in ein Sieb 
gethan, daß fie rein ablaufen, und darauf mit Weineffig in ein Gefchirr 
gejtellt, damit dag Salz wieder herausziehe. Alsdann legt man ein 
Tuch in ein Sieb, jchüttet die Gurken darauf und preßt fie wohl aus, 
legt fie, mit Zwiebeln und gejtoßenem Pfeffer durchichichtet, in einen 
Steintopf oder in ein Glas, gießt hinreichend Falten Weinefjig darauf 

und zuletzt etwas Provenceröl Hinzu. 


V. Getrocknete Srüchte. 


131. Aprikoſen, Pfirfihe und Reineclauden als Zuder- 
früchte. In Zucker eingemachte Aprikofen, Pfirfiche oder Reineclauden 
legt man in ein Sieb, damit der Saft abtröpfelt, beftreicht eine Glas— 
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icheibe mit feingefiebtem Zuder, legt die Früchte darauf, befiebt fie mit 
Buder und ftellt fie in einen warmen Bratofen. (Früchte, Kräuter ꝛc., 
deren Aroma und Farbe erhalten werden joll, trocdnet man niemals 
an der Sonne.) Arzneis und Küchenfräuter werden auch auf Iuftigen 
Böden getrodnet. Wenn die Früchte oben troden geworden find, 
wendet man fie unt, bejiebt fie nochmals und ftellt fie wieder in die 
Wärme, was nötigenfalls wiederholt wird, big fie ganz getrodnet find, 
worauf man fie zwifchen Bapier in Schachteln aufbewahrt. 


132. Birnen zum Defjert zu trodnen. Nicht zu jaftige oder 
zu mürbe Birnen, feinfter Sorte, werden ungejchält neben=, nicht auf- 
einander liegend, in Waffer 10—15 Minuten gekocht, danach gejchält 
und die Blüte zugleich entfernt. Dann legt man fie auf Trodenhorden, 
mit Holzftäben oder Drahtgeflecht verfehen, und trodnet fie in nicht zu 
großer Hitze langjam mit großer Vorficht lichtbraun. Sind fie voll- 
jtändig bis an das Kernhaus troden geworden, jo drüdt man die 
Birnen etwas platt, läßt fie mehrere Tage au der Luft nachtrodnen 
und bewahrt fie in mit weißem Papier ausgelegten Schachteln. 


133. Birnen zum Küchengebraud zu trodnen. Die Birnen 
twerden jehr gut, wenn man fie, nachdem fie etwas mürbe geworden, 
in fochendes Waſſer wirft, ein wenig fochen läßt, abjchält und die 
Blume herausftiht. Dann werden fie auf jogenannten Horden in 
einem mäßig geheizten Ofen jehr langfan, nicht hart getrodnet. 


134. Prünellen zu machen. Reife, große Zwetſchen werden 
mit einem Ne oder Sieb 5 Minuten in Wafler, welches gekocht hat 
und auf einer Platte fochend heiß erhalten wird, getunft, von Haut 
und Steinen befreit, wieder zugedrüdt und langſam getrodnet. Sie 
müſſen noch etwas tweich bleiben, werden dann auseinander gelegt, 
an der Luft noch ein wenig nachgetrodnet und in jteinernen Töpfen 
oder Schachteln aufbewahrt. 


135. Pflaumen (Zwetſchen) ohne Steine zu trocknen. Sind 
diejelben halb troden geworden, jo drücde man an der Stieljeite den 
Stein heraus und ſetze fie wieder in dem nicht zu heißen Ofen, dod) 
müſſen fie nicht zu lange darin fein, fondern an der Luft etwas nad) 
trodnen. 


136. Apfel zu trodnen. Man nehme reife, von Liegen etwas 
miürbe gewordene Üpfel, ſchäle fie und bohre das Kerngehäufe heraus, 
oder fchneide fie in der Mitte durch, mache das Kerngehäufe heraus 
und frodne fie in einem mäßig geheizten Ofen mit großer Vorſicht, 
damit jie nicht zu dunkel und dadurch bitter werden. 
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137. Heidelbeeren (Waldbeeren) zu trocknen. Diefelben werden 
gut ausgejucht, dünn auseinander gelegt und im Ofen getrodnet. 


Anmerf. SHeidelbeer-Kompott, jowohl von friſchen al3 von getrodneten 
Beeren, ijt ein vorzügliches Mittel gegen Diarrhöe. 


138. Weintrauben zu trocknen. Man nehme dazu die Heinen, 
jüßen, ſchwarzen Trauben, pflüde fie ab und trodne fie wie Heidel- 
beeren. Man kann fie ftatt Korinthen gebrauchen. 


139. Onitten zu troduen, Wenn die Duitten vom Liegen 
etwas mürbe geworden find, werden fie gejchält, in 8 Teile geſchnitten 
und getrodnet. Zur Zeit Fünnen einige Stüde unter getrockneten 
Apfeln und Birnen gefocht werden, wodurch jolche für manche einen 
angenehmen Gejchmad erhalten. 


140. Kürbis zu trocknen. Man mache aus einem reifen, ab- 
geichälten Kürbis das Kerngehäufe, jchneide ihn in längliche Stüde, 
trockne diefe an der Sonne oder in einem mäßig geheizten Ofen umd 
foche einen Teil mit getrocknetem Obſt. 


141. Champignons zu trocknen. Diejelben werden rein gepußt, 
nicht gewafchen, auf einen Faden gereiht und an der Luft oder in 
einem halb abgefühlten Ofen ganz langfam getrodnet. Man kann fie 
neben ihrer gewöhnlichen Anwendung auch fein gejtoßen als Ragout— 
würze gebrauchen. Die getrodneten Champignons ſowohl wie die nach— 
her feingeftoßenen, verwahrt man im feft verjchlofjenen Gläfern an 
einem trodnen Drt. 

Wie Champignons trodnet man auch Steinpilze, Pfifferlinge, 
Biegenbärte. 


Kranfenkompotte laſſen ſich von getrodneten Früchten trefflich 
heritellen, man findet unter P. Kompotte von friſchen und getrodneten 
Früchten Vorjchriften verjchiedener Art. 


— nn — 


U. Vom Einmaden und Trocknen 
der Gemüſe. 


1. Vom Einmachen junger Gemüfe in Blehbiüchjen. 


unge Gemüſe werden am beiten in Blechbüchjen eingemacht, welche, 
hermetisch verjchloffen, jahrelang aufbewahrt werden fünnen. Das 
Gelingen hängt allein von der Güte der Büchfen ab; find dieje nicht 
vorfichtig dicht gearbeitet, jo erhält das Gemüfe fich nicht im ihnen; 
jedoch ift auch auf möglichite Frische der Gemüſe zu achten; two man 
gezwungen ijt, jie auf dem Wochenmarkte zu kaufen, gehe man fo früh 
wie möglich hin, damit die Sonne nicht in ihnen ſchon die erjte, wenn 
auch nur fleine Gärung erzeugt hat. Die Büchjen werden von beliebiger 
Größe angefertigt, etwa fo groß, daß fie bei einer Heinen Berjonenzahl 
eine Portion halten; gewöhnlich nimmt man fie teils ?/2, teil 1 2 groß. 
Es iſt dabei zu bemerfen, daß Gemüſe in einer geöffneten Büchie ſich 
nicht lange aufbewahren läßt, fondern fogleich verbraucht werden muß. 
Man kann es an faltem Iuftigen Orte jedoch drei bis vier Tage voll- 
kommen gut erhalten, wenn man e3 mit einem Stüd Fließpapier be- 
deckt, welches man in eine mweingeiftige Salicyljäurelöfung (5 g Salicyl- 
jäure in Y/a 2 Spiritus aufgelöft) getaucht hat. Der Rand der Büchſe 
iſt inwendig ringsum fo gearbeitet, daß ein plattes, rundes Stück Bled) 
als Dedel aufgelegt werden kann. Bevor dad Einmachen begonnen 
wird, werden die neuen Büchſen zuerjt in Bottafchenlauge und dann 
in heißem Waffer tüchtig ausgebrüht. 

Borab fei hier mitgeteilt, daß e3 neben den nachfolgend bejchriebe- 
nen Blechbüchjen jegt auch folche gibt, die man ohne große Umftände 
ſelbſt verjchließen und öffnen kann und die Daher unter allen Umftänden 
borzuziehen find. 

Die zum Einmachen geeigneten Gemüſe find: Erbſen; die frühe 
engliihe Mark- oder Nittererbje ift hierzu vorzüglich zu empfehlen, 
doch nehme man diefe nicht gar zu jung; ferner Didebohnen, Schneide 
bohne, Heine Wurzeln (Möhren), alles jung, ebenfalls Blumenkohl 
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und Spargel. Die bemerften Gemüſe werden, mit Ausnahme von 
Erbjen und Spargel, in gejalzenem Waffer halb gar gekocht, wobei 
weder reichlich Wafler, noch reichlich) Salz genommen wird, da das 
fehlende Salz leicht beim Schmoren erjeßt werden fan. Erbjen werden 
wie gewöhnlich in nicht langer Brühe und zwar ohne Salz nicht 
über 1/s Stunde gefocht und mit der Brühe eingefüllt. Spargel, 
welcher ganz vorzüglich gut fein muß, wird nur gut abgewaschen und 
gejchält, nicht gekocht, dicht und ſenkrecht in die Büchſen gefchichtet und 
mit fochendem Waller bedeckt. Die übrigen Gemüſe werden ebenfalls 
möglichjt dicht, und zwar folange fie noch heiß find, in die Büchjen ge- 
füllt, jedoch braucht man fich damit nicht zu übereilen. Unter dem 
Dedel muß noch ein leerer Raum von der Breite eines Heinen halben 
Fingers bleiben. Sind die Büchjen joweit angefüllt, fo gieße man 
in jede joviel von der Brühe, worin die Gemüſe abgefocht worden 
find, daß die Oberfläche derjelben eben bedeckt wird und nur ein Heiner 
Raum von 2 Strohhalm Breite von der Oberfläche des Gemüjes big 
an den Dedel der Büchfen vorhanden ist, ohne welchen das Löten un- 
möglid; wäre. Alsdann geht man zum Löten der heiß angefüllten 
Büchjen über, welches einen geſchickten und zuverläſſigen Blecharbeiter 
erfordert, da von dem Löten, wie gleich anfangs bemerkt, dag Gelingen 
de3 Ganzen abhängt. Die Hleinfte, unbedeutendfte Offnung von der 
Größe einer Nadeljpite bewirkt das Verderben des Inhalts; wird 
dagegen nachjtehendes Berfahren vom Klempner genau befolgt, jo ijt 
das ganze Zulöten eine Kleinigkeit. Der auf die Offnung gelegte 
Dedel wird zuerft mit dem Lötkolben und etwas Zinn aufgelegt, ohne 
mehr Zinn zu nehmen, als zum Halten des Dedels erforderlich ift. 
Dann muß der Klempner anfangen, auf den ganzen Rand einen 
Tropfen Zinn neben den andern zu jeßen, jo daß die einzelnen Tropfen 
ſich dachziegelförmig deden und auf diefe Weile ein erhabener Dider 
Ring von Zinn entjteht. Die zugelöteten Büchfen kommen jodann in 
einen großen Kefjel mit kochendem Wafler, worin fie ununterbrochen 
2 Stunden kochen und uachher auch erfalten müſſen. Alsdann kann 
man da3 Gelingen und Mißlingen jogleich beurteilen. ft der Boden 
und Dedel leicht nach innen gebogen, jo ift das Gelingen gewiß; find 
Hingegen diejelben nach außen gebogen, fo hatte die Büchje Luft und 
muß daher wieder aufgemacht, von neuem gelötet und gekocht werden. 
Beim Eintragen der Büchfen muß der Klempner gegenwärtig jein 
und fie noch 4 Stunde in dem kochenden Waffer beobachten. Iſt 
nur das Heinfte Löchelchen vorhanden, jo macht fich dieſes durch Heine 
aus ihnen auffteigende Luftblajen bemerflih. Die Büchſen werden 
an einem fühlen, recht trodenen Orte aufbewahrt. Nach 14 Tagen 


606 U, Vom Einmachen und Trodnen 


müffen fie nachgejehen werden, find fie dann nach außen gebogen, was 
jedoch jelten vorfommt, jo muß der Inhalt gleich gebraucht werden. 
Das Aufmahen geichieht entweder durch Verflüjligen der Lötung mit 
einem glühenden Burreifen oder beſſer mit befonders dazu fonftruierten 
Zangen oder Meffern, von denen der zirfelartig jchneidende „Rapid: 
Dojenöffner”“ am meijten zu empfehlen fein dürfte. 

Das Gemüfe wird auf folgende Weile geichmort: Man laſſe in 
einem irdenen oder glajierten Topfe ein Stüdchen friſche Butter zum 
Kochen fommen, gebe nad) Verhältnis der Portion !/s—2 Eßlöffel 
Mehl darein und rühre, bis e3 fteigt; füge dann foviel Fleiſchbrühe und 
friiche Butter, als nötig ift, Hinzu, gebe zu Erbjen und Möhren aud 
etwas Zucker, ſowie das nötige Salz, laſſe das Gemüſe darin fochend 
heiß werden, rühre e3 nach feiner Art mit etwas feingehadter ‘Peter: 
jilie durch und richte es jogleich an. Der Spargel wird in fiedendem 
Waffer mit dem nötigen Salz aufgefocht, dann wie gewöhnlich ange: 
richtet, mit gejchmolzener Butter oder einer fäuerlichen Spargelfauce 
zur Tafel gebracht. Blumenkohl und große Bohnen werden ebenfalls 
in fiedendem Waſſer aufgefocht, erjterer mit einer Blumenfohljauce, 
fegtere mit geſchmolzener Butter und Beterfilie durchgeſchwenkt. Ge- 
müſe auf dieſe Art zubereitet, jind den friichen, two nicht gleich, dod) 
jehr ähnlich und Haben nichts Starkes, was ihnen einzig und allein 
durch längeres Kochen oder Warmhalten oder durch das Kochen in der 
eingemachten Brühe mitgeteilt wird, was am wenigjten Erbfen und 
Wurzeln vertragen. Daher möchte ich nach meinen Erfahrungen raten, 
die Gemüſe in ihrer Brühe nicht zu Fochen, ſondern, wie dies aud) von 
vielen großen Konſervefabriken empfohlen wird, fie in ſiedendem Sal;- 
wajjer eben aufwallen zu laſſen. 

Die Büchſen müffen nach dem Gebrauch gut gereinigt an einem 
trodnen Drte aufbewahrt und vor jedesmaligem Gebrauch vom 
Klempner nachgejehen werden. 


2. Einmadhen junger Gemüſe in Steintöpfchen nach Widers: 
heimerjcher Angabe. Man pußt die jungen Gemüſe und Focht fie in 
Salzwaffer weich, füllt fie dann in Feine Steintöpfe, vermifcht fie noch 
heiß mit 2 Eplöffel Frifcherhaltungsflüffigkeit auf jedes Kilo oder Liter 
und gießt etwas Flüjjigfeit über die Oberflähe. Mar verbindet die 
Töpfe mit Pergamentpapier, welches in die Friſcherhaltungsflüſſigkeit 
getaucht wurde und bewahrt jie an einem luftigen Ort auf. Selbit 
Spargel foll auf dieſe Weije fich leicht und ficher aufheben Lajjen. 


3. Vom Einmachen in Fäſſern oder Steinfrügen. Die Fäller 
müſſen jogleich, nachdem fie leer geworden find, mit einem Handbeien 
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gut gereinigt, darauf mit faltem Wafjer gefüllt werden, welches während 
acht Tagen einigemal zu erneuern ist; dann werden jie gut gefchenert, 
mit heißem Waſſer ausgebrüht, an der Luft getrodnet und, auf eine 
Unterlage gejtellt, in einem fuftigen Keller aufbewahrt. Vor dem Ein— 
machen der Gemüſe muß man das Ausbrühen wiederholen. Gemüſe, 
welche vor dem Einmachen abgefocht werden, erhalten dadurch eine ſchöne 
grüne Farbe, daß dies in einem fupfernen Kefjel geichieht, was auch 
durchaus nicht nachteilig ift, wenn das Gemüfe jogleich ausgejchüttet und 
jedesmal frifches Waller genommen wird. Iſt man jedoch ängſtlich, 
foche man lieber in Nickel- oder emaillierten Gefäßen und ſetze dent 
Waffer ein Stückchen Alaun zu, welches dem Gemüſe ebenfalls eine 
Ihöne grüne Farbe gibt. Iſt das Gemüſe eingemacht, jo muß es mit 
einem leinenen Tuche bedeckt, mit Meerrettich) oder Traubenblättern 
belegt und mit einem Einleger und fo vielem Gewicht verjfehen werden, 
daß das Gemüſe mit Brühe bedeckt, aber nicht ausgepreßt wird. Das 
Reinigen der Fäſſer gejchehe alle 8 Tage, wobei das Tuch ausgewajchen 
werden muß, auch jei man aufmerkfjam, daß feine Brühe fehlt, andern- 
falls gieße man nach dem Reinigen gefochtes, falt getwordenes Waſſer 
Hinzu. 

Hatte das Gemüſe aber troden gejtanden, jo muß man vor dem 
Nachfüllen jorgfältig das Verdorbene abnehmen, dabei auch niit dent 
Finger ringsum fahren, two fich gewöhnlich noch etwas Weiches findet, 
und mit einem reinen ausgewrungenen Tuche das Faß auswiichen, 
das Tud in frischen Waſſer auswajchen und das jo oft wiederholen, 
bis das Faß rein und klar geworden ift. Dann giege man die Brühe 
mitten aufs Gemüfe, lege das ausgewajchene Tuch wieder darauf, auc) 
frische Blätter, jowie auch den abgewaſchenen Einfeger und Stein. 

Beim Herausnehmen des Gemüſes faſſe man das darauf liegende 
Tuch von allen Seiten zufammen, damit der darauf befindliche Schleim 
fi) nicht dem Gemüſe mitteile, und nehme auch von den Seiten ein 
wenig weg. Darauf wird das Gemüſe nicht über dem Faß ausge— 
drückt, das zum Überlegen beſtimmte Tuch ausgewaschen, und nachdem 
Einfeger und Stein gut abgefpült find, das Faß wieder zugelegt. So 
bleibt das Gemüſe ohne allen Nebengefchmad ganz friih. E3 ift jehr 
zu empfehlen, Tuch, Einfeger und Steine mit einer ſchwachen Salicyl— 
jäurelöjung nach dem Reinigen abzuwaſchen. 


4. Zunge Erbjen in Sal; einzumaden (die in Blechbüchjen 
eingemachten haben jedoch den Vorzug). Es werden 3 Teile junge 
Nittererbjen und 1 Teil Salz in ein Feines, jauberes, ausgebrütes 
und twieder getrocdnetes Sädchen von Leinwand gethan, zugebunden, 
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in einen Steintopf gejeßt und auf dad Sädchen eine mit Waſſer ge- 
füllte Weinflafche gejtellt. Die Zubereitung ift unter den Gemüſen 
(C. Nr. 102) zu finden. 


5. Junge Erbjen zu trocknen. Man wähle dazu die frühe eng- 
liſche Ritter- oder Markerbſe. Es werden diefe jung ausgehüfft, in 
weiches fochendes Wafjer gejchüttet, nach) 5 Minuten herausgenommen 
und auf Tüchern zum Abtrodnen ausgebreitet. Dann werden fie auf 
Rahmen, die mit fauberen PBapierbogen belegt find, in einem ſchwach 
geheizten Dfen langjanı getrodnet. Man bewahrt fie in papiernen 
Sädchen, an einem trodnen, Iuftigen Orte hängend. 

Beim Gebrauch werden fie abends zuvor in faltes weiches Wafjer 
gelegt und andern Tages abgefocht. Alsdann wird weiches Waſſer mit 
friiher Butter und einem Stüdchen Zuder zum Kochen gebracht, die 
Erbjen darin weich gefocht umd mit dem nötigen Salz, Peterſilie, 
etwas Zucker und noch einem Stüdchen Butter, welches in Mehl 
umgedreht twird, angerichtet. 


6. Dickebohnen in Salz. Die Großebohnen, womöglich eng- 
liiche, werden ausgejchotet und wie Erbjen behandelt. 

Dder man mijcht die Bohnen nur mit Salz, füllt fie in mweithalfige 
Flaſchen, übergießt fie mit Friſcherhaltungsflüſſigkeit und verforft die 
Flaſchen gut. Gerade jo werden Erbjen und Suppenfpargel behandelt. 

Beim Kochen ift es am zwedmäßigjten, die Gemüje erjt mit lau— 
warmem Wafjer tüchtig zu jpülen, mit fochenden zum Kochen zu brin- 
gen und dann noch eine Weile mit heißem Wafjer zu wäſſern. Dann 
focht man fie in Bonillon weich und dünſtet fie wie friiche Gemüſe. 


7. Sauerampfer einzumaden. Der Sauerampfer wird gut 
verlejen und gewaſchen, in Fochendes Waller gethan mit etwas Sal;, 
doch nur folange darin gelajjen, bis er etwas weich getvorden, zum 
Kochen darf er nicht fommen. Dann jchüttet man ihn raſch auf einen 
bereitjtehenden Durchichlag, Ichüttelt ihn häufig und ftellt ihn einen 
Tag hin, damit er ganz troden wird; drüden darf man ihn nicht, weil 
er ich leicht zerdrüdt. Dann thue man den Sauerampfer in Eleine 
Steintöpfe, die immer eine Portion fafjen, bedede ihn mit gefchmolzenem 
Hammeltalg oder fülle ihn in Gläfer, die im Wafjerbade Y/, Stunde 
gekocht werden. Auch kann man dem Sauerampfer vor dem Koden 
einige Kopfjalatherzen, Mangold oder etwas Kerbel zujegen. 


8. Schnittbohnen roh einzumachen. Zum Einmachen möchten 
junge Spedjalatbohnen den Schwertbohnen vorzuziehen fein, weil 
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[egtere, wenn man nicht Zeit hat, gerade den nötigen Zeitpunkt zu 
benugen, gar zu ſchnell hart werden. Übrigens ift e nicht in Abrede 
zu ftellen, daß letztere, weich gepflückt, feiner find. 

Bu 100 Pfund Bohnen (eine gewöhnliche Mange, großer, runder, 
ftarf gefüllter Waſchkorb voll), die man fein und Yang fchneidet, nimmt 
man 7'/s Pfund Salz, welches man teilweife durchftreut und Lufe durch- 
rührt. So läßt rıan die Bohnen über Nacht in dem Gefäße ftehen 
und füllt fie am nächften Morgen ohne die Brühe feit in das dazu 
beitimmte Faß. E3 wird dann noch foviel Brühe hervortreten, als 
nötig ift, die Bohnen zu bededen. Nah 3—4 Wochen wird das 
Unreine abgenommen, und jollte es nötig fein, fo wird eine gefochte 
Salzpöfel darauf gegofjen. Übrigens richte man ſich mit dem Bededen 
und Beſchweren der Bohnen ꝛc. nad) Nr. 3. 


Anmerf. Man jest diefe Bohnen abends vor dem Gebrauch mit kaltem 
Waller auf3 Feuer, läßt fie eine Stunde kochen und ſetzt fie über Nacht 
in kaltes, friſches Waſſer. Am andern Morgen werden fie gut abgeipült 
und zum Schmoren mit Waller und Butter aufs euer gebracht; fie 
find in einer Stunde gar. Einfacher und ratjamer ijt e3, die Bohnen, 
mie alle in Salz eingemachten Gemüje im Osmofe- (Entjalzung3-) 
Apparat zu entjalzen, und fie dann wie frifche Gemüſe zuzubereiten. 


I. Schnittbohnen abgefodht einzumahen. In Landhaus- 
baltungen, wo die Bohnen im eigenen Garten wachjen, pflüde man 
diefe, wie fie zum Einmachen pafjen, fchneide fie fein und lang, ver- 
mijche fie reichlich mit Salz und rühre fie jo Lange loje durcheinander, 
bi3 der Saft fich zeigt. Dann drüde man die Bohnen in ein Faß 
und beſchwere fie mit Einleger und Gewicht. Sind Bohnen zum 
Einmachen wieder. herangewachfen, füge man fie auf gleiche Weije zu 
den früheren und fahre fo fort, bis die zum Einmachen bejtimmten 
Bohnen zufammen find. Dann bringt man reichlich Waffer in einem 
großen Kefjel zum Kochen, füllt einen Korb zur Hälfte mit den einge- 
machten Bohnen, fett ihn in das ſtark kochende Wafjer, läßt fie eben 
durchfochen und Tegt fie zum Abkühlen auf grobe Tücher. Durch das 
Abkühlen an der Luft verlieren die Bohnen ihre grüne Farbe. Darauf 
drüde man fie mit wenigem Salz in das Faß und verjehe diejes nach 
Nr. 3 mit Tuch, Blättern, Einleger und Gewicht. 


Anmerk. Das Einmachen der Bohnen vor dem Ablochen dient zur Bes 
quemlichkeit, um nur einmal die Mühe des Abkochens zu haben. 


10. Scnittbohnen auf andere Art. Die Bohnen werden 
ausgewafchen, gejchnitten, in einem Keſſel von Kupfer oder Nidel zum 
Kochen gebracht und nur einige Minuten darin gelajjen, wenn fie auch 
nicht völlig durchfochen, in einen Korb oder Durchſchlag geichüttet und 
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zum Abkühlen viel faltes Waſſer darüber gegoffen. Der Boden des 
Faſſes wird num mit etwas Salz beftreut und jede abgefochte Portion 
Bohnen, wozu man jedesmal frisches Waffer zum Kochen bringt, ins 
Faß drüdt. Sit man mit dem Ablochen fertig, jo ftreut man etwas 
Salz auf die Bohnen und bededt fie mit kaltem Waffer, bejchtvert fie 
anfangs nicht ftärfer, als e3 das Niederhalten der Bohnen erfordert, 
damit fie nicht zu feit gepreßt werden (fpäter kann man etwas mehr 
Gewicht zum Beſchweren nehmen). Nach 14 Tagen gießt man die 
Brühe davon ab und wieder faltes Waſſer darauf, und wiederholt dies 
von Beit zu Beit, etiva alle 14 Tage. 

Die auf diefe Weiſe eingemachten Bohnen haben eine vorzüglich 
ſchöne Farbe, bedürfen weiter nicht des Salzes, zum Weichwerden nur 
einer furzen Zeit, haben feinen unangenehmen Geruch und find im 
Geſchmack fast mit den frifchen Bohnen zu vergleichen. 


11. Kleine Salatbohnen roh. Zu 30 Pfund Bohnen 3 Pfund 
Salz. 
Die Böhnchen werden abgefafert, gewaschen, auf ein Sieb gefchüttet, 
mit dem Salz durchjtreut und in einem faubern Faſſe über Nacht Hin- 
geftellt. Andern Tags werden fie durchgemengt, ganz feſt in ein Ein- 
machefaß gedrüdt und diefes nach Nr. 3 zugelegt. Das Reinigen 
werde nicht verfäumt. Sollten die Bohnen nicht mit Brühe bededt 
fein, fo gießt man Taltes Salzwaſſer darauf. 


12. Sulatbohnen in Salzwafjer einzumaden, Man focht die 
Bohnen ganz oder durchgebrochen halb weich, drüdt fie erfaltet in ein 
Faß, kocht eine Salzpöfel, welche ein Ei trägt, ungefähr auf 6 I 
Waſſer 3 Pfund Salz, und gießt diefe erfaltet über die Bohnen. 
Dieje Menge wird hinreichend fein, etwa 17 I zu bededen. Beim Zu- 
legen des Faſſes richte man fi nad) Nr. 3. 


13. Salatbohnen in Ejfig. 27 Weineffig, 1 2 Brunnenwaſſer, 
eine Handvoll Salz, reichlich Meerrettich oder trodne Ingwerſtücke, 
Lorbeerblätter, Pfeffer und Nelfenpfeffer. 

Die Salatbohnen, melde man nach Belieben von jeder Größe 
nehmen fann, werden gut abgefajert in einen Fupfernen Kefjel in 
braufend kochendes Waſſer teilmweife geworfen, worin fie aber nur 
etwa 10 Minuten bleiben dürfen, weil fie jonft weich würden und 
feicht verderben könnten. Dann legt man fie zum Kaltiwerden aus: 
einander, Doch darf dies nicht an der Luft gejchehen, die Luft benimmt 
den Bohnen ihre grüne Farbe. Alsdann drüdt man fie lagenweije 
mit dem Gewürz in einen Topf, Löft das Salz in Wafler, gießt dies 
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nebft dem Eifig darüber — es muß die Bohnen völlig bededen —, 
legt einen Beutel mit einer dünnen Lage Senfjamen, welcher nach allen 
Seiten hin die Bohnen genau bededt, ſamt Schiefer und Stein darauf, 
bindet den Topf zu und ftellt ihn an einen Iuftigen und falten Ort. 


Anmerk. Die Bohnen werden abgekocht, mit DI und Eifig al3 Salat, auch 
geichmort, oder mit einer Eierjauce al3 Gemüſe gegeben. 


14. Salatbohnen wie Schrittbohnen find, mit Luftdichtem 
Verſchluß wie Erbjen eingefocht, den frischen faft gleich. 


15. Eingemachtes Stielmus. Nachdem das Kraut von den 
Rippen abgeftreift, werden dieje in einem Faß gut gewaſchen und 
gefpült, zum Ablaufen in einen Korb gelegt, fein gejchnitten und wie 
Schneidebohnen nach Belieben roh oder eben abgefocht mit Salz ein- 
gemacht. — Im erſteren Falle wird in einem Falje das Salz tüchtig 
durchgemengt, das Mus nach 12 Stunden in ein ganz jauberes Ein- 
machefaß gedrüdt und diefes nach Nr. 7 zugelegt. 

Von der Stielmusbrühe ftelle man einen Teil bis zum andern 
Tage hin, damit, wenn nicht Hinlänglich neue Brühe entjtände, man 
jich aushelfen fünne. 


16. Weiher Kohl (Kappes, Sauerkraut). Zu 1 Anker, ctwa 
35 !, kann man ungefähr 24 fefte, mittelgroße Köpfe rechnen; 
wünſcht man ganz fein gejchabtes Kraut zu haben, jo werden 30 big 
34 fejte Köpfe erforderlich fein. Indes hüte man fih, Winterfappes 
einzumachen, da jolcher zähe und ſtarkſchmeckend iſt. 

Der Kohl werde womöglich bald nach dem Abnehmen in friſchem 
Saft fein und lang gejchabt, das Faß mit etwas Salz bejtreut und 
der Kohl in dünnen Lagen ohne Salz fo feit al3 möglich Hineingedrüdt. 

Ganze Weintrauben und Heine Borsdorfer Äpfel mit der Schale 
nach oberländifchen Brauch Lagenweije durchzulegen, ift zu empfehlen. 
Das Durchmiſchen einer Taſſe guten Rüböls — fein Rapsöl — 
macht das Sauerfraut milde und bewirkt eine jchöne Farbe. Auch 
kann man nad) Gefallen Pfefferförner und Wacholderbeeren durch- 
ftreuen. Auch wird wohl lagenmweis Kümmel angewandt, indes möchte 
es vorzuziehen fein, beim Kochen einen halben big ganzen Theelöffel 
Kümmel, in ein Läppchen gebunden, zum Sauerkraut zu legen. Viele 
ziehen e3 vor, da3 Sauerkraut mit etwas Salz einzumachen, doch darf 
diejes höchſtens 1 Pfund auf den Anker betragen. Man mijcht den 
fein gefchnittenen Kohl Teicht mit dem Salz und drücdt ihn feſt oder 
ftampft ihn mit einer hölzernen Keule in das Faß. Buviel Salz ver- 
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hindert die notwendige Gärung. Die Reinigung des Faffes 2c. bejorgt 
man nad) Wr. 3. 


17. Endivien einzumachen. Es werden hierzu nur glatte, gelb 
gewordene Sommerendivien genommen. 

Nachdem die gelben Blätter von den Strünfen geftreift find, werden 
fie gewajchen und in halbfingerlange Stücke gejchnitten, nochmals ge- 
wajchen und zum Ablaufen Hingejtellt. Hierauf legt man fie mit 
vielem Salz in ein reines Faß oder in einen fteinernen Topf und be 
ſchwert fie gehörig mit Gewicht. 

Anmerf. Beim Gebrauch werden fie abgefocht, ausgewäſſert, feit aus 
gedrüdt, mit Butter, Salz, etwas geftoßenem Zwiebad und Muskat 
geihmort, auch mohl mit einem Eidotter abgerührt. Die Hodauf- 
ejchoffenen Stengel oder Strünfe der Sommerendivien werden geſchält, 
in Scheiben gejchnitten oder gehobelt wie Gurken und wie Vitsbohnen 
eingemacdht und bewahrt, auch ebenjo gekocht. Nach dem Auswäſſern 
fann man fie mit DI, Pfeffer und Ejfig nebft faurem Flott und Peter- 
filie zu Salat verwenden oder mit Butter und Semmelfrume, Rahm 
oder Bouillon al3 Gemüje zu bereiten. 


18. Schnittbohnen zu trocknen. Man nchme dazu die großen 
fogenannten Spedjalatbohnen, die ſchon ausgewachſen, aber noch recht 
zart find, fchneide fie beinahe einen halben Finger lang, koche fie in 
Waſſer einige Minuten ab und trodne fie in einem leicht geheizten 
Dfen nicht zu ſtark. Sie müfjen hellgrün und zähe bleiben, dürfen 
alſo nicht brechen. 


19. Salatböhnchen zu trodnen. Dazu find die Prinzeffin- 
böhnchen zu empfehlen, doc find auch andere Kleine Stocdjalatbohnen 
gut. Man nehme fie nur nicht gar zu jung, wenigſtens nicht eher, bis 
fleine Bohnen darin find. Sie werden vorfichtig abgefajert, einmal 
aufgefocht und weder zu langſam noch zu ſtark getrodnet. Die Bohne 
muß zähe bleiben, darf nicht brechen. Die Faſern oder Streifen laſſen 
fich nach dem Kochen am beten abziehen. Nachdem man fie zum Ge- 
brauch abends in kaltem Waſſer eingemweicht, erneuert man dieſes am 
andern Morgen, jest die Bohnen abermal3 mit kaltem Waſſer aufs 
Feuer und bereitet fie wie frijche, jobald fie weich geworden find, was 
1—2 Stunden dauert. 


Kranfenfpeifen geben von den eingemachten Gemüfen nur die in 
Büchſen eingejegten und bon ihnen nur wieder die, welche unter den 
friſchen Gemüſen Abſchn. C. als Krankengemüſe genannt find. 


V. Wurſtmachen, Einpökeln und 
Rändern des Fleiſches. 


1. Feine Gervelatwurft (Sommerwurft). Hierzu gehört das 
feinste Mettfleiich, womöglich von einem jungen, gut gemäfteten 
Schweine, wobei man zu 5 Teilen mageren Fleijches einen reichlichen 
Teil Fett rechnen fan, und zwar feiten Rippenfped. Nachdem alles 
am bejten in feine Scheiben gejchnitten, — doch müſſen hierbei die im 
Fleiſch befindlichen Sehnen, Häute, blutigen und härteren Teile ſorg— 
fältig von demjelben getrennt werden — wird jolches jo fein gehadt, 
daß beim Aufrollen und Durchbrechen eines Bällchens fich Feine feiten 
Sleifchteile mehr finden. Im Beſitz einer Hadmajchine wird man dieſe 
Arbeit raſch und vorzüglich ausführen. Man kann den Sped auıh 
beim Haden zurüdlaffen und in jehr feine Würfelchen jchneiden, um 
diefe mit dem Fleiſch zu vermifchen. Auf dieje Weile wird die Wurjt 
ausgezeichnet. Dann wird das Fleisch gervogen. Zu 6 Pfund desjelben 
nimmt man 80 g feingeftoßenes Salz, +2 g gröblich gejtoßenen weißen 
Pfeffer, 3 g Salpeter aus einer Apotheke und nach Belieben !/a Fleine 
Dbertaffe guten Rum oder Rotwein, den man indefjen auch jehr wohl 
weglaſſen kann. Zu einem Zujag von Blut, wie einzelne e3 gut finden, 
ift nicht zu raten, da e3 die Wurft troden und hart macht. Auch ift 
noch zu bemerken, daß man das gehadte und gewürzte Fleiſch unter 
feiner Bedingung über Nacht ftehen laſſen darf, weil es dadurch die 
Farbe verliert und zähe wird. 

Nachdem das Mett mit dem Gewürz, welches gleichmäßig darüber 
verteilt werden muß, durch längeres Verarbeiten gehörig verbunden, 
fülle man es in wohl gereinigte, gut gewäſſerte und geruchloje, dicke 
glatte Fettdärme, in welchem fich dieſe Würjte am beiten jaftig erhalten; 
die in den Enddarm gefüllte Wurſt bleibt am längſten ſaftig, fie werde 
alfo bis zulett bewahrt. 

Sollte man mehr Wurft machen wollen, al3 glatte Fettdärme zu 
haben find, fo kann man fich mit der Haut des Nierenfett3 aushelfen. 
Diefe wird vorfichtig abgetrennt, in Stüde von beliebiger Länge und 
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Breite geſchnitten, unten und ſeitwärts dicht zugenäht. Rindsdärme 
aber taugen nicht zu ſolcher Wurſt, ebenſowenig die von einigen ge— 
prieſenen Schlundröhren (ſogenannter Tränkeſtrotten), weil hierbei die 
Wurſt austrocknet. 

Hinſichtlich des Füllens der Fettdärme iſt zu bemerken, daß dies 
ſehr behutſam geſchehen muß. Zu dieſem Zweck binde man den Darm 
unten zu, ziehe ihn ganz auf die Wurſtſpritze oder aufs Hörnchen, fülle, 
das Fleiſch vorſichtig hinein und drücke es ſinnig und nur allgemach 
ſtärker an, damit der Darm nicht platze, die Wurſt aber ſo feſt als 
möglich werde, wobei die mit Luft gefüllten Stellen mit einer Nadel 
durchſtochen werden. Der Vorſicht halber nehme man dazu eine Stopf— 
nadel, welche mit einem zugeknoteten Faden verſehen iſt. 

Je feſter dieſe Wurſt gefüllt und je dicker ſie iſt, deſto beſſer erhält 
ſie ſich, wohingegen Würſte, welche loſe gefüllt ſind, verdorbene Stellen 
und einen ſtarken Geſchmack erhalten. Nach dem Füllen können die 
Würſte, wenn ſie nach Angabe ſehr feſt gefüllt ſind, ſogleich gut zuge— 
bunden werden; bei Mangel an Übung aber iſt zu raten, fie cine Nacht 
liegen zu laffen, dann behutjam, und zwar nach beiden Geiten Hin, fie 
durch Streichen feiter zu drüden, neue Bänder daran zu binden und 
die erjten abzufchneiden. Da die Bänder an diden ſchweren, in Fett- 
därme gefüllten Würften mitunter abreißen, jo ift e$ gut, den Darm 
vor dem Zubinden mit einer Eleinen aus jtarfem Holz gefchnittenen 
ſpitzen Spiele zu durchitechen, unter und über diefer die Wurft mit 
dünnem Bindfaden recht feſt zu binden und ein Kreuzband darum zu 
machen. Alsdann hänge man fie 10—14 Tage in einen mit Quft ver- 
bundenen ſchwachen Rauch von Buchenholz, zumeilen abmwechjelnd mit 
Wacholder, und bewahre fie hängend an einem luftigen, froftfreien 
Orte auf. Sollten die Würjte im Sommer Neigung zum Schimmeln 
zeigen, befeuchtet man fie mittels eines Watteflaufches mit einer mwein- 
geiftigen Salicylfäurelöfung (5 g auf '/a D). 


2. Kleine Sauciſſen. Gut mit Fett durchwachſenes Schweine: 
fleiich twird fein gehadt, mit Salz, Musfatblüte und ſehr wenig Pfeffer 
gewürzt, in ganz dünne Därme gefüllt, die man zwei Zoll lang um- 
dreht. Die Sauciffen werden in Butter und etwas Waſſer, feſt zu- 
gededt, einige Minuten lang gelb gebraten und zu Ragout oder al? 
Beilage zu feinen Gemüfen angerichtet. 


3. WVeitfälifche dünne Mettwurft zum Räuchern, jowie aud) 
zum frischen Gebraud. Sit die Wurft zum Räuchern und Kochen 
beitimmt, jo gehört auf 10 Pfund Schweinefleifh 130 g Salz und 
15 g Pfeffer. Zum frischen Gebrauch, alfo zum Braten, nehme man 
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zu 4 Pfund 30 g feines Salz, 5 g geitoßenen Pfeffer und, wenn man 
den Geichmad liebt, die Hälfte feingeftoßene Muskatnelken; jedoch ift 
zu raten, die zum Räuchern bejtimmten Würfte nicht mit Nelken zu 
würzen, mweil fie dadurch einen ftarfen Geſchmack erhalten. 

Da die Wurft recht jaftig fein muß, fo ijt hierzu am beften durch- 
wachjenes Schweinefleifch, fonft muß gehörig Fett untergemifcht wer- 
den. Beides wird in Heine Würfel gejchnitten, nicht gehadt, weil 
dadurch die zum Räuchern beftimmten Würſte faftiger bleiben. Ein 
Teil aber des gejchnittenen Fleifches zu den Würften, welche friich 
gegefjen werden follen, kann nach Gefallen fein gehadt werden. Dann 
vermijche man das Fleiſch gut mit dem feingeriebenen Salz und 
Pfeffer, fülle die Fleiſchmaſſe in ſaubere dünne Därme und räuchere 
fie bei wenig Rauch und viel Luft etwa 2—3 Wochen. Die Würſte, 
welche friich gegeſſen werden jollen, laſſen fich einige Zeit, luftig hän— 
gend, aufbewahren; tritt aber weiche, nafje Witterung ein, fo werden 
fie leicht Elebrig und erhalten einen Beigejhmad, weshalb man in 
ſolchem Falle jicherer geht, fie in eine Fleifchpöfel zu legen, wie meiter- 
hin einige bemerkt find, und worin fie fich gut erhalten. 


4, Frankfurter Bratwurft. Durchwachſenes Schweinefleiich 
ohne Sehnen, auch etwas Fett wird fein gehadt, mit Salz, Musfat- 
blüte, Koriander, wenig Pfeffer und etwas rotem Wein gewürzt und 
in Schweinsdärme gefüllt. Friſch ift diefe Wurft am feinjten, doch 
auch leicht geräuchert jehr gut. Man hängt fie in der Luft auf. 


5. Frankfurter Knoblauchwürſtcheu. 2 Zeile vom zarteften 
Schweinefleifch und 1 Teil Kalbfleifh aus der Keule wird zufammen 
gehadt, nicht zu fein, mit Pfeffer, Salz und etwas Knoblauch gewürzt. 
Dann gießt man einen Löffel voll fette Bouillon darüber, mijcht die 
Maſſe gut, füllt fie in runde Schweing= oder Rindsdärme und bindet 
handlange Würfte davon. Man hängt diefe luftig auf, und wenn man 
Gebrauch davon machen will, läßt man ſie in fochendem Wafjer 
5 Minuten fieden und ißt fie warm zum Frühftüd. Sie jchmeden ſo— 
wohl frijch als geräuchert. Um den Würften einen Knoblauchgeſchmack 
zu geben, zerjchneidet man einige gejchälte Zehen Knoblauch, bededt fie 
in einem Glaſe mit gutem Branntwein oder Arraf, läßt fie mehrere 
Stunden ausziehen und würzt damit nach Belieben ſtark oder ſchwach. 


6. Feine Knack- oder Kuappwurft. Beim Eirihlachten wird zu 
den gefochten Würften das Bauchjtüc des Schweines und das Kehlftüd, 
als die beiten zu erjteren, gekocht. Will man außerdem jelbit Wurft 
bereiten, fo kann man diefe Stüde, nebft der Leber, auch vom Schlachter 
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kaufen. Dies Fleiſch darf nicht zu weich gekocht werden, denn der 
darauf und dazwiſchen befindliche Speck muß härtlich bleiben. Sobald 
das Fleiſch aus der Brühe genommen iſt, ſchneidet oder zieht man die 
Schwarte davon und ſchneidet dann die oberſte härteſte Fettlage zu 
„Kinkeln, Grieben oder feinen Würfelr.“ in die Leberwurſt. Die 
Fleiſchſtreifen welche das hellſte Fleiſch haben, loöͤſt man aus, läßt nur 
wenig Fett daran und hackt ſie auf einem durchaus ſauberen, guten 
Hackklotze oder mit einer Fleiſchhackmaſchine fein, damit zugleich die 
weißeſten Spitzen des weichgekochten Gekröſes, wenn man letzteres hat. 
Sit dies zuſammen fein gehackt, was feiner großen Kraftanſtrengung 
bedarf, jo nimmt man das Fleisch in eine reine hölzerne Mulde, ver- 
miſcht es mit Salz, wenig Muskatnuß, Thymian und einer Priſe 
Nelken, füllt einen Löffel voll Zwiebelfett darüber, prüft den Geſchmack 
nad abermaligem Mischen — die Wurft darf nicht jtarf gewürzt fein — 
und füllt fie in abgezogene runde Schweingdärme, welche in runder 
Form zufammengebunden werden. Die Würfte werden in ſchwach 
fochendes Wafjer gelegt; kommt dieſes wieder in Bewegung (ftarf 
fochen darf es nicht) wendet man die Würfte um, nimmt fie mit dem 
Schaumlöffel heraus und legt fie in ein großes Gefäß mit kaltem Waffer. 
Sobald fie darin hart geworden find, bringt man fie auf einen Tiſch 
zwijchen nafje Tücher, damit fie recht weiß und glänzend werden. 
Zum Gebrauch bei feinen gefochten Würften ftellt. man ein Fleines 
Töpfchen mit abgefülltem Fleifchfett und gejchälten weißen Zwiebeln 
auf den Herd, läßt Iehtere darin weich kochen und würzt nur mit dem 
Haren Fett von feinem Zwiebelgeſchmack. 


7. Feine Leberwurſt. Dieſe wird, gleich der Gänfeleberpaftete, 
fett und ftarf gewürzt bereitet. 

Die Leber eines Schweines, twelche gefund und ganz frifch fein 
muß, wird gut ausgejehnt, in daumdide Scheiben gejchnitten und in 
einen Durchichlag gelegt. Diejen hält man mit den Zeberjcheiben in 
das im GSiedefejjel kochende Waſſer etwa 30 Gefunden, hebt den 
Durchſchlag wieder heraus, läßt 2 Minuten abkühlen, taucht ihn 
wieder in das kochende Waſſer und fährt ſo fort, bis die Leberſtücke 
inwendig nicht mehr roh, aber noch recht ſaftig und rötlich ausſehen. 
Sofort wird dann die Leber recht fein gehackt. 

Das von der Knackwurſt als etwas dunkel ausgeſchiedene gekochte 
Bauchfleiſch wird mit dem ſämtlichen Fett — außer dem gewürfelten 
Speck — und dem, was vom Gekröſe zurückgeblieben iſt, ebenfalls 
ganz fein gehackt, zuletzt die Leber damit durchgehackt und zuſammen 
durch ein Sieb oder einen Durchſchlag gerieben. Dieſe Maſſe wird 


und Räuchern bes Fleiſches 617 


mit reichlihem Zwiebelfett, den Spedwürfeln, Salz und folgenden 
feingeftoßenen Gewürzen gut gemifcht: Nelfenpfeffer, Thymian, etwas 
weißem Pfeffer, Musfatnuß, wenig Nelfen. Das Ganze muß jtarf 
nach Gewürz und Salz fchmeden, weil beim Kochen immer etwas 
auszieht. 

Bu den Leberwürften nimmt man die auf die Schladen folgenden 
Fettdärme; wenn diefe nicht reichen, Fettdärme vom Rind, füllt fie 
nicht zu loſe, aber auch nicht zu feit wie Schlad- oder Mettwürfte, 
bindet fie recht feſt und Focht fie, in dem Kefjel jchwimmend, etwa 
!/g Stunde ganz ſchwach. Man darf den Kefjel dabei nicht verlaffen, 
muß die Würfte einmal umwenden und mit dem Löffel zumeilen 
darüber jtreichen, auch eine Kelle kaltes Waſſer in den Keſſel gießen, 
jobald die Brühe anfängt ftark zu kochen. Kochen die Würfte aber gar 
nicht, jo werden fie jchlaff und jehen fpäter inwendig rot aus. Sobald 
fie gar find, werden fie wie die Knappwürſte in kaltes Waffer gelegt, 
danach zwifchen naffe Tücher und am andern Tage aufgehängt. 

Beide Sorten, Knack- und Leberwurſt, Halten fich 14 Tage frisch, 
fönnen aber auch geräuchert werden. 


8. Trüffelleberwurft. Diefe ſowie die oben bejchriebenen Würfte 
dürfen niemals einen Zuſatz von Mehl erhalten. Jede Wurft wird 
dadurch feit und ſchwer, auch zum Verderben geneigt. Die Xeber eines 
jungen fetten Schweines wird vorbereitet wie in Nr. 7 und jehr fein 
gehadt. Je nach der Größe derjelben hadt man 2—3 Pfund Bauch— 
ſtück, nicht zu weich gekocht, fein, dann mit der Leber zufammen und 
reibt die Mafje durch einen Durchichlag. Die Leberfarce wird darauf 
mit einem Löffel voll heißem Zwiebelfett, '/a Pfund rein gebürfteten, 
gröblich gehadten, in wenig fetter Fleiſchbrühe meichgefochten Trüffeln 
mit ihrer Brühe und den in Nr. 7 erwähnten Gewürzen gemifcht, in 
Fettdärme gefüllt und gekocht. 

Spedwürfel fommen nicht in die Trüffelwurft, und mit Rüdficht 
auf die Trüffeln weniger Gewürz oder nur Pfeffer und Salz. 


9. Feine Rotwurft mit Zunge. Das nicht zu weich gefochte 
Kehlſlück eines jungen Schweines wird in größere oder Eleinere Würfel 
gejchnitten, nachdem die Schwarte davon entfernt ijt. Sind noch Ab- 
fälle von gefochtem Fleiſch vorhanden, jo hadt man dieje gröblich, gibt 
fie Hinzu und würzt die Maſſe mit Salz, viel Nelfenpfeffer und 
Thymian, wenig Melfen und wenig Pfeffer. Nachdem dies in einer 
Mulde gut durchgemifcht ift, gießt man durch einen feinen Durjchichlag 
foviel von dem aufgefangenen frifchen Blut des Schweines hinzu, daß 
das Fleisch angefeuchtet ijt, und füllt die Mafje in dide krauſe Fett 
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därme. In den Enddarm ſteckt man die weichgekochte, ſauber geputzte, 
in den oben genannten Gewürzen umgewendete Zunge. Die Därme 
dürfen nicht ganz angefüllt werden, aber auch nicht halb leer ſein, und 
die Würſte müſſen mit derſelben Vorficht gekocht werden wie in Nr. 7 
die Leberwurſt. 


10. Weiße Wurſt zum Butterbrot. 2 Pfund Schweinsmürbe- 
braten und 1 Pfund fchieres Schweinefleifch wird gehadt, 1 Pfund 
Sped gekocht und Falt in ganz feine Würfel gejchnitten, dazu fommen 
200 g in fräftiger Brühe gemweichtes Weißbrot, die feingefchnittene 
Scale einer Citrone, Salz und Muskatblüte. 

Dies alles wird gut untereinander gemijcht, in klare Schweins- 
därme gefüllt und in fochendem Waſſer 20 Minuten gekocht. 


11. Leberwurft zum Butterbrot. Man jtampft eine rohe 
Schweinsleber ganz fein, jedoch kann man fie auch zuvor 10 Minuten 
in fochende Brühe legen, reibt fie durch ein Sieb, gibt einen reichlichen 
Teil weichgefochtes, ausgeſuchtes, feingehadtes Fleiſch und Fett Hinzu, 
ferner Salz (doch nicht zu viel, weil man die Leber leicht verfalzen 
fann), Thymian, Nelkenpfeffer, Muskatnuß und etwas Nelken nebit 
gefochtem fehr fein gewürfeltem Sped. Dies alles mijcht man gut 
durcheinander, füllt es in die, glatte Schweinsdärme, Täßt jedoch einen 
zwei Finger breiten leeren Raum zum Ausdehnen der Leber. Dann 
bringt man fie, am beiten an einer Weidenrute hängend, in gejalzenes, 
fochendes Waſſer und läßt fie langſam !/s Stunde kochen, wobei man 
fie mit einem glatten Löffel fanft niederdrückt, welches das Aufjpringen 
verhütet. Man gebraucht die Würfte frifch und geräuchert. In 
(eßterem Falle hängt man fie 8—10 Tage in einen nicht ftarfen 
Rauch, entfernt von der Hibe des Feuers, durch deſſen Einmirkung 
fie verderben. Nach dem Räuchern hängt man fie an einem Iuftigen, 
froftfreien Orte auf. 

Unmerf. Bei diefen und den nächſtfolgenden Rezepten wird auf ein jorg- 
fältiges Binden aufmerkſam gemacht, da die geringjte Lücke ein Auskochen 


bewirkt. Sowohl Reber- als Blutwürjte werden anjehnlicher, wenn man 
fie nach dem Kochen 10 Minuten in kaltes Waſſer legt. 


12. Bintwurft. Erfte Sorte. Das Blut wird warm, jowie es 
vom Schweine fommt, mit einem Heinen Bejen gejchlagen, bis e3 gan; 
falt geworden, und durch ein Sieb gerührt, wodurch es flüffig bleibt. 
Dann gibt man zu einem Teil des Blutes reichlich vom beiten ge- 
fochten und feingehadten Schweinefleifh, mager und fett, nebſt den 
mweichgefochten und feingehadten Schwarten, ferner: gefochten Sped, 
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welcher in Feine Würfel gejchnitten ift, Salz, Pfeffer, Nelken und 
Nelkenpfeffer. Dies alles wird wohl gemifcht, wie Leberwurſt in dicke, 
möglichft glatte Därme nicht feft gefüllt, damit die Maſſe fich aus— 
dehnen kann, und !/s Stunde gefocht. Blutwurft muß vollflommen gar 
gekocht werden, um fich lange zu halten; deshalb nimmt man eine 
Wurjt aus dem fochenden Waſſer mit dem großen Schaumlöffel und 
fticht mit einer feinen langen Stopfnadel hinein. Zeigt fich noch Blut, 
ſo iſt die Wurſt noch nicht gar, dringt aber klares Fett aus der kleinen 
Offnung, ſo iſt ſie haltbar. Etwas geräuchert, wird die Wurſt zum 
Butterbrot gegeben. 

Manche ſcheuen die Speckwürfel; in ſolchen Fällen kann der Speck 
fein gehackt werden; läßt man ihn fehlen, ſo wird die Wurſt trocken. 


13. Blutwurſt. Zweite Sorte. Man vermiſche das Blut mit 
etwas Fleiſchbrühe, gebe Abfüllfett, Speckwürfel, feingehacktes Fleiſch 
— eine zweite Sorte — die benannten Gewürze und ſoviel Weizen— 
oder feines Roggenmehl hinzu, daß die Maſſe zuſammenhält, was ſich 
in einer Pfanne am beſten erproben läßt. Wird zu dieſer Wurſt auch 
nicht reichlich Fleiſch angewendet, ſo muß ſie doch recht fett gemacht 
werden; es erhält ſie ſaftig. Beim Stopfen werden die Därme des 
Mehles wegen nur */s angefüllt; die Wurſt wird */2 Stunde wie 
Leberwurſt gekocht und geräuche-t. 

Beim Gebrauche wird die Wurft in dide Scheiben gejchnitten, gelb 
gebraten oder jo lange in Erbjenjuppe gefocht, bis fie durchweg heiß 
geworden ift. 


14. Medlerburgifche Blutwurft. Einige Stunden vor dem 
Füllen der Därme wird die Maffe zu Blutwürften angerührt. Man 
nimmt hierzu einen Teil des durchgefiebten Blutes, rührt gutes Mehl, 
recht reichlich in Kleine Würfel gefchnittenen Sped, auch Füllfett Hinzu 
und mwürzt dies mit feingejtogenem Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer. 
Dann fchneidet man dide Därme in pafjende Stüde, macht das eine 
Ende mit einem Prödel oder Band dicht, füllt den Darm ftark zur 
Hälfte an, bindet auch das andere Ende gehörig mit Bindfaden zu 
und kocht die Würfte gar. Die Probe de3 Garſeins macht man 
nad Nr. 12. 


15. Hirnwurſt. Man zieht von dem ausgewäſſerten Gehirn 
die Haut, nimmt etwas gutes, feingehadtes, fettes, rohes Mettfleijch 
und hadt beides zufammen durch. Dann weicht man den vierten Teil 
ſoviel Weißbrot ohne Krufte in fette Fleiſchbrühe, drüdt es aus, gibt 
jolches, nebft Muskatnuß, Salz, Nelkenpfeffer und in Butter gebratenen 
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und durch ein Sieb gerührten Zwiebeln zu dem Fleiſch, miſcht alles 
wohl untereinander und füllt es nicht zu feit in dünne Därme. Die 
Wurſt wird frifch in Butter gelb gebraten oder auf braunem Kohl gar 


gekocht. 


16. Schwartenniagen. Man nimmt von dem gehadten Wurft- 
fleifch ohne Fett, nach Angabe mit Salz und Pfeffer gewürzt, zmei 
Drittel, vermengt e3 mit etwas geftogenen Nelken und Kardamom, 
wenig Pfeffer und feingeriebenem Majoran (vorzüglich paßt auch, 
wenn dies Gewürz überhaupt believt ift, Knoblauch an diefe Wurft), 
fügt hinzu ein Drittel weichgefochte, gehadte Schwarten, einen Suppen- 
oder Fülllöffel Blut, die weichgefochten Zungen von zwei Schweinen 
oder eine in Feine Würfel gejchnittene Fray-Bentog- Zunge. Dies alles 
wird mit dem vielleicht noch fehlenden Gewürz gut gemijcht und nicht 
zu fejt in den mohlgereinigten Schweingmagen gefüllt. Dann läßt 
man diefen 2 Stunden langjam in etwas gejalzenem Waſſer oder 
in Brühe kochen, preßt ihn eine Nacht zwijchen zwei Brettern und 
räuchert ihn 2—3 Wochen. 

Die Schwartenwurft ift ſowohl kalt zum Butterbrot al3 auch er- 
wärmt zu Rartoffelfalat jehr ſchmackhaft. 


17. Medlenburgifche Grütwurft. 3 2 Gerftengrüge wird in 
Brühe, in Ermangelung derjelben in Waffer, recht dick und weich aus— 
gequollen und 1 Pfund ausgejchmolzenes Schweinsfett Hinzugethan. 
In den zurücdgebliebenen Schreven (ausgebratene Yettwürfel) werden 
feingefchnittene Zwiebeln unter öfterem Durchrühren gar gemacht und 
ſolche nebſt Salz, Pfeffer, Nelken, Nelfenpfeffer, dies alles fein 
gerieben und durchgejiebt, Hinzugethan, und foviel durchgefiebtes 
Schweinsblut durchgerührt, daß die Mafje rot und etwas verdünnt 
wird. Man füllt diefe in jaubere Därme und kocht fie in geſalzenem 
Waſſer jo lange, bis beim Hineinftechen fein Blut mehr hervortritt. 
Anmerk. Zu folcher Wurft möchte die Zunge, recht weich gelocht und fein 

gehadt, am zweckmäßigſten zu verwenden jein. . 


18. Rindfleifhwurft. Erfte Sorte. Rindfleifch, Kopf und Hals, 
twird jehr weich gefocht, das befte Fleijch von Haut und Sehnen befreit 
und ganz fein gehackt. Dann gibt man fette, fräftige Fleiſchbrühe, 
Salz, Musfat und geftoßene Nelfen dazu. Hat man Rollenbrühe, jo 
gibt diefe der Wurft einen angenehmen Geſchmack. Die Mafje muß 
nicht zu mager, recht jaftig fein. Man füllt fie in dünne Rindsdärme, 
focht fie 4 Stunde in Brühe, legt fie 5 Minuten in altes Waſſer 
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und hängt fie, völlig erfaftet, an einen luftigen Ort. Die Zubereitung 
ift bei den Fleiſchſpeiſen bemerkt. 

Diefe Wurft wird vorzüglich fein und faftig, wenn man zu einem 
Pfund gehadten Fleiſch 100 g altes Weißbrot ohne Rinde, in heißer 
Fleiſchbrühe eingemweicht, und 100 g geſchmolzenes Rindermarf nimmt. 
In Ermangelung desjelben kann man auch gefochten, feingehadten, 
friichen Sped nehmen. Mit Weißbrot jäuert die Wurſt indefjen Leicht. 


19. Eine zweite Sorte Rindfleifhwurft. Man verlängert das 
gehadte Fleiſch mit etwas guter, weichgefochter Hafergrübe, welche 
alſo nicht ſtark gebörrt fein darf. Die Grüge wird zuvor einigemal mit 
faltem Wafjer abgeflößt und mit Fleiſchbrühe recht weich und did! ge— 
focht. Auch kann man hierzu abgebrühten Reis, jo auch Gerftengrübe, 
auf gleiche Weife weich gekocht, anwenden; erftere aber macht die Wurf: 
feiner. Dann fügt man Fett, Salz, Nelkenpfeffer und Musfatnuß oder 
Nelken Hinzu. Wird zu diefer Wurft gutes Fleifch und nicht zu viel 
Hafergrüge genommen, jo möchte fie vor der erjten Sorte den Vorzug 
haben. 

Auch kann man Weißbrot ohne Rinde in fetter Fleifchhrühe ein- 
weichen, mit Fleiſch und Gewürz vermifchen; doch darf ſolche Wurft 
nicht lange aufbewahrt werden. 


20. Medlenburgifche Preßzwurſt. 5 Pfund ſchieres Rindfleisch 
wird gejchabt und alles Sehnige entfernt, oder jo fein gehadt, daß fich 
beim Anfühlen feine feiten Fleifchteile mehr finden, mit 5 Pfund ganz 
fein gewürfeltem Sped, Salz, Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer gut 
durchgemengt, recht feſt in faubere Rindsdärme gefüllt, mit feinem ge- 
jtoßenen Salz bejprengt, über Nacht hingelegt, 12 Stunden gepreßt, 
mit Papier umbunden und 8 Tage geräuchert. 


21. Bremer Pinfelwurft. Man vermengt mit Heingehadtem 
Rindönierenfett ebenjoviel frifche rohe Haferarüge, die weder zu fein 
noch zu grob fein darf, gibt hinzu Salz, Nelken, Pfeffer und Nelfen- 
pfeffer nebſt reichlich gehadten Zwiebeln, füllt dies alles in glatte dicke 
Därme, läßt jedoch etwas Raum zum Ausquellen der Grüße und hängt 
fie in den Raud). 

Es wird folhe Wurft in braunem Kohl, auch in Bohnenfuppe 
gekocht. 


22. Pauhas. Der Panhas wird am bejten, wenn man dazu 
Halb Rindfleiich, Halb ziemlich fettes Schweinefleifch nimmt; jedoch kann 
man ihn fowohl von erfterem, als auch von legterem jchmadhaft zu— 
bereiten. Man koche das Fleiſch recht weich, ſuche alle Knöchelchen 
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vorſichtig heraus, ſchneide dasſelbe in große Würfel, hacke es fein und 
laſſe es mit der Brühe, welche durch ein Sieb gegoſſen wird, zum 
Kochen kommen. Dann würze man es mit Salz, Pfeffer, Nelken und 
Nelkenpfeffer, ſtreue unter fortwährendem Rühren ſoviel gutes Buch— 
weizenmehl (etwa 2 Pfund auf 2 Pfund Fleiſch) hinein, daß die Maſſe, 
nachdem das Mehl ausgequollen und der Banhas !/s—3/ı Stunde ge- 
focht hat, recht fteif wird und fi) vom Topfe löſt. Danach fülle man 
ihn in mwohlgereinigte und im Dfen ausgetrodnete irdene Schalen und 
bewahre ihn an einem fühlen luftigen Orte. 

Das Braten gejichieht, wie e3 in Abjchnitt „Fleiſchſpeiſen“ (D. 
Nr. 64) bemerkt worden. 


23. Saure Rindfleiſch-Rollen. Zu 10 Pfund Fleiih 170 g 
feingeftoßene3 Salz, 15 g Pfeffer und ebenſoviel Neffen. 

Man ſchneidet mageres und fettes Rindfleiſch in dünne Streifen 
(da3 fchlechtefte fann hierzu gebraucht werden), jedoch wird alles Häu— 
tige entfernt, legt e3 durcheinander und betreut es mit den genannten 
Gewürzen. 

Dann fchneidet man den wohlgereinigten und gewäfjerten Banfen 
zu großen Tänglichsvieredigen Stüden, legt das Fleiſch darauf und 
näht jene recht dicht zu, damit die Kraft nicht zu ftarf aus Fleiſch 
und Gewürz kocht, doch dürfen fie des Platzens wegen nicht zu feit ge— 
füllt fein. Darauf bringt man die Rollen, reichlich mit Waſſer bededt, 
nebjt etwas Salz aufs Feuer, ſchäumt und Tocht fie jo lange, etwa 
3—4 Stunden, bis man mit einem fteifen Strohhalm Hineinjtechen 
kann. Dann nimmt man fie aus der Brühe, vermifcht etwas von 
diefer mit fcharfen Eſſig und gießt fie, wenn die Rollen ganz kalt ge- 
worden find, darüber; fie müſſen damit bedeckt jein. Die übrige Brühe 
kann zweckmäßig zum Ausbraten des Nierenfett3, auch zu den Würften 
gebraucht werden. 


24. Röllchen von Schweinefleifch in Gallert. Die Schwarten 
werden vom Fett jo abgelöjt, daß ein jchmales Rändchen Fett daran 
bleibt, und in vierfingerbreite, 16 cm lange Stüde gejchnitten; ebenfo 
auch dünne Scheiben mageres Schweinefleifch von derjelben Größe. 
Letzteres legt man auf die Schwarten, jtreut Salz, weißen Pfeffer und 
feingefchnittene Citronenſchale darüber, rollt fie feſt auf, bewickelt fie 
mit einem Faden und fett fie nebjt einigen Schweinepfoten, Knieſtücken 
und einem Stüdchen Rindjleifch in einem glafierten Topf, mit halb 
Eſſig und halb Waſſer bededt, auf Feuer, nimmt den Schaum gut 
ab und läßt fie mit einigen Xorbeerblättern, ganzem Pfeffer, Nelfen- 
pieffer und einem Stüd Citronenfchale weich fochen. Dann legt man 
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fie in einen Topf, gießt die Brühe durch ein Haarfieb in ein Gefäß, 
und wenn fie fich geſenkt hat, auf die Röllchen. Diefe werden beim 
Gebrauch in Scheiben gefchnitten, mit etwas von dem Gelee belegt, bei 
falten Efjen zum Butterbrot und zum Salat gegeben. Auch kann das 
Gelee, worin fie liegen, zu der Sauce für kalte Feldhühner gebraucht 
und dieje darüber angerichtet werden. 

Die Röllchen bleiben faftiger und Fräftiger, mern man halbgar ge— 
fochte Schwarten dazu verwendet. 


25. Sülze von Schweinefleifh. Nr. 1. Schnauze, Pfoten, 
Ohren und ein Knieftüd vom Schweine werden mit 750 g magerem 
Rindfleiich, Salz, 1 I Weinefjig und fo vielem Waſſer, daß e3 aus- 
geſchäumt werden kann, in einem glafierten Topfe aufs Feuer gebracht, 
mit einigen Zorbeerblättern, reichlich ganzem Pfeffer und Nelfenpfeffer 
jo weich gefocht, daß fich das Fleilch von den Knochen trennt. Dann 
wird die Brühe durch ein Haarfieb gegoffen und bis zum andern Taae 
hingeftellt. Die Knochen werden aus dem Fleifch genommen, und 
diejes, nachdem es ganz kalt geworden, in feine Streifen gefchnitten, 
das Rindfleisch bleibt zurüd. Am andern Tage jchneidet man Fett 
und Bodenja von dem Gelee, jeht e3 mit dem gejchnittenen Fleiſch 
und einer in Scheiben gefchnittenen Eitrone ohne Kerne aufs Feuer, 
läßt e3 !/a Stunde kochen und füllt es in Gefchirre oder Formen, die 
man vorher mit kaltem Wafjer umgefpült hat. Man bewahrt die Sülze 
offen ftehend an einem luftigen Orte. Beim Gebrauch ftreicht man mit 
einem Mefjer das darauf befindliche Fett ab, jtürzt die Sülze auf eine 
Schüſſel und gibt fie zu geftonten Kartoffeln, zum Butterbrot und zum 
Salat. Sie erhält ſich mehrere Wochen frifch und ift eine anjehnliche, 
erfrifchende und wohlſchmeckende Beilage. 


26. Scweinsfülze nad Küftelberg. Nr. 2. Man nimmt die 
Ohren und Vorderfüße, wenn man will auch einen Teil des Kopfes, 
wovon jedoch das Fett forglich getrennt werden muß, und feßt alles, 
vorher fauber gewajchen, mit Sulz und Waſſer aufs Ferner. Nach dem 
Abſchäumen thut man einige Xorbeerblätter, Pfefferförner, Nelken und 
Nelkenpfeffer hinzu und läßt das Fleiſch gehörig gar kochen. Darauf 
wird e3 von den Knochen abgelöft und fein länglich zerjchnitten, die 
Brühe, welche nicht zu lang fein darf, durchgeſeiht, und nachdem fie 
erfaltet, vom Fett befreit, dann mit dem zerjchnittenen Fleifche aufs 
Feuer gejebt, geriebene Citronenſchale und geſtoßene Gewürznelken 
(aus welchen vorher die Köpfchen entfernt find, weil jonft die Sülze 
unanfehnlich wird) Hinzugefügt und eingefocht. 
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Nachdem dies bis zu dem gehörigen Grade geſchehen, wird das 
Ganze zum Erkalten, in paſſende Schüſſeln oder Formen gefüllt. 

Eine Beilage zum Butterbrot, Salat und Kartoffelſpeiſen. Es 
wird Teufelsſauce (R. Nr. 57) oder Senf mit Zucker dazu gereicht. 


27. Sülze von Schweinefleifh auf medlenburgifhe Art. 
Nr. 3. Zu 2 Pfund Schweinefleifh vom Kopfe nimmt man 3 ge— 
reinigte Kalbsfüße und kocht dies mit Salz gar. Die nicht zu lange 
Brühe wird mit ganzen Zwiebeln, Nelken, Pfeffer und Nelfenpfeffer, 
Citronenſchale, einigen Rorbeerblättern und einer Tafje jcharfem Eſſig 
noch eine Weile gekocht und durch ein Haarfieb gegeben. Unterdes 
wird das Fleifch famt den Füßen in Würfel gefchnitten, die Brühe, 
vom Bodenfat abgegofien, hinzugefügt, auch der Saft einer Eitrone, 
und ſolches gut durchgefoht. Dann wird eine Form oder tiefe 
Schüſſel mit faltem Waſſer umgejpült, wodurch die Sülze fich beſſer 
lſt, eine Verzierung von Citronenſcheiben darin gelegt, das Einge— 
fochte behutjam Hineingefüllt und übrigend wie im Vorhergehenden 
verfahren. 


28. Schweinsrippen in Gallert. Die Rippen werden der Länge 
nach zweimal durchgehauen und fo gefchnitten, daß jedesmal zwei an— 
einander bleiben. Diefe werden mit mehreren Schweinspfoten, mit 
halb Wafjer und halb Weinejjig aufs Feuer gejegt und gut außge- 
Ihäumt. Dann gibt man Citronenfchale, reichlich ganzen Pfeffer, Salz, 
1—2 Zwiebeln, Neltenpfeffer, Gewürznelken ohne Köpfchen und einige 
Rorbeerblätter dazu und läßt das Fleiich gar Fochen. Alsdann wird 
die Brühe durch ein Sieb gegofjen, und wenn fie fich gejenkt hat, klar 
über da3 in einem Bunzlauer Topf gelegte Fleiſch gefüllt. 

Die Rippen werden mit etwas von dem Gelee, worin fie liegen, 
angerichtet, bei einem falten Eſſen zum Butterbrot, zum Salat und 
zu geſtovten Kartoffeln gegeben. Man verziert die Schüffel mit Meer- 
rettihhäufchen, die mit Saft von Rotenrüben gefärbt werden, mit 
PBeterfilienfträußchen, und in der Mitte mit gekochtem gehackten Ei- 
dotter. 


29. Preßkopf in Gelee. Nr. 1. 2 Schnauzen, 3 Ohren und 
4 Füße vom Schweine, 2 Kalbsfüße, !/s Ochfenmaul, auch Schwarten 
ohne Fett werden, mit Halb Weinejjig halb Wafjer gekocht und gut 
abgeſchäumt, 1 Flaſche Wein, A Zwicbeln mit Nelken befpidt, Bfeffer- 
förner und eine in Scheiben gejchnittene Citrone Hinzugegeben, Das 
Fleiſch weich gekocht, von den Knochen gefucht und in längliche Stüdchen 
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gefchnitten. Dann legt man die weichgefochten Schwarten in ein ſau— 
beres, nafjes Tuch, in Scheiben gefchnittene Aotebeete mit dem Fleisch 
abwechſelnd darauf, bededt es mit Schwarten, bindet das Tuch feft zu, 
bejchwert es mit Bretichen und Gewicht, und gießt die Brühe durch 
ein Haarfieb. Am andern Tage wird der Preßkopf in fingerbreite 
Scheiben gejchnitten, in eine Schüffel gelegt, von der zu Gelee ge— 
twordenen Brühe Bodenſatz und Fett abgejchnitten, wie Gelee geklärt 
und auf das Fleiich gegeben. Der Preßkopf kommt umgeftürzt zur 
Tafel. 


30. Preßkopf mit Tray Bentos-Zunge, Nr. 2, Der Kopf 
eines jungen Schweine wird in 2 Hälften zerlegt, gut gereinigt, mit 
der Zunge und einigen Schweinzfüßen in halb Waffer, halb gutem 
Biereffig mit Salz, Zwiebeln und Gewürzen weich gekocht. Auf einem 
Brett löſt man dann das Fleiſch mit der Schwarte von den Anochen 
ab und legt die Schwarte auf eine nafje, gut ausgebrühte Serviette, 
jorgt dabei, daß fie möglichſt ganz bleibt. Alle Knorpel und Sehnen 
werden aus dem Fleiſche entfernt und Iebteres, ſoweit es fich von der 
Schwarte gelöft hat, nebft der Zunge in Streifen gejchnitten. Daneben 
jchneidet man noch eine in Büchie fertig eingefochte Fray Bentos-Zunge 
in fingerdide Streifen, verteilt das Fleiſch und die Zunge auf der aus— 
gebreiteten Kopfſchwarte, betreut alles mit Pfeffer, ganz wenig Salz, 
weil die Fray Bentos⸗Zunge gefalzen iſt, Thymian und Nelfenpfeffer, 
twidelt da3 Ganze in der naſſen Serviette zufammen, ſchnürt mit Bind- 
faden eine Rolle davon und kocht diefe in der Kraftbrühe noch !/a bis 
1 Stunde. Nachdem man den Kopf aus der Brühe genommen, Yäßt 
man ihn abkühlen, preßt ihn zwiſchen 2 Brettern mäßig, widelt am 
andern Morgen die Serviette ab und reicht ihn, in Scheiben gefchnitten, 
mit Gelee oder Remouladenfauce. 

Die Brühe, worin der Preßkopf gekocht ift, wird abgefettet, durch 
ein feines Sieb negoffen, vom Bodenjah geflärt, wenn nötig noch etwas 
gefalzen und dann ala Gelee benußt. 


31. Preßkopf als Wurft. Man nimmt hierzu einen halben Kopf, 
ein Knieftüd, das Herz und fonftiges Fleisch von einem jungen Schweine, 
focht es weich, fchneidet e& in große Würfel und vermengt e3 tüchtig 
mit Salz, Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer; dann fchneidet man die 
gereinigte Blafe in zwei Teile, näht jedes Stüd der Länge nad) zu— 
fammen, füllt das Fleiſch hinein, bindet die Wurft feſt zu und kocht fie 
15—20 Minuten in kochender Brühe. Danach legt man fie jogleich 
zwifchen 2 Brettchen, bejchtwert fie mit Gewicht und hängt fie andern 
Tags an einen luftigen Ort. 

Davidis, Kochbuch. 40 
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Die Wurſt erhält ſich viele Wochen. Beim Gebrauch ſchneidet man 
Scheiben davon ab, beſprengt ſie mit Eſſig und gibt ſie mit feingehackten 
Zwiebeln zum Salat oder auch zum Butterbrot. 


32. Ragout von Schweinefleiſch, beim Einſchlachten anzu— 
wenden. Man haut die Knieſtücke, Schnauze und einige Rückenſtücke, 
wovon man die größte Hälfte des Specks abgeſchnitten hat, in kleine 
pafjende Stüde, ſchäumt fie in 2 Teilen Waſſer, 1 Teil Effig und Salz 
ab, gibt viel ganzes Gewürz, als Pfeffer, Nelken, Nelfenpfeffer, Zwie— 
bein, Zorbeerblätter hinzu und läßt das Fleiſch gar, aber nicht zu weich 
fohen. Eine Stunde vorher macht man Mehl braun, gibt e3, mit 
etwas Brühe zerrührt, und ein wenig Birnmus oder Sirup dazu, Doc 
nur joviel, daß der Eſſig gemildert wird, läßt das Fleiſch gar kochen 
und füllt e3 in einen fteinernen Topf. Anjtatt des braunen Mehls 
kann man zulebt auch Schweineblut mit Eſſig zum Fleiſch rühren, 
wodurch die Brühe ganz ſämig und mohljchmedend wird und wodurch 
das Fleiſch fich länger erhält. Es kommt dann anfangs weniger Eſſig 
hinzu. i 

Zur Beit macht man einen Teil von diefem Ragout heiß und gibt 
Kartoffeln dazu. 

Es ift ein wohljchmedendes Eſſen und erhält ſich einige Wochen 
ganz friſch. 


33. Sauerbraten beim Eiuſchlachten. Hat man Sauerbraten 
zum Aufberwahren ausjchneiven Laffen, jo erhalten fich diefe befonders 
gut, wenn man fie einige Minuten lang in das fochende Nierenfett Legt, 
dann auf einer Schüffel kalt werden läßt und darauf in einem jteiner- 
nen Topfe mit Ejfig bededt. 

Die Fettvede erhält das Fleisch lange friſch und läßt auch nicht fo 
viel Säure eindringen. 

Bu Sauerbraten ift jcharfer Biereffig jedem andern Eſſig vorzu- 
ziehen. 


34. Sauerbraten beim Einfhlachten ein halbes Jahr ang 
anfzubewahren. Hierzu werden diejenigen Stücde genommen, die ſich 
zu Braten eignen, und jolche etwas gejalzen. Nach Verlauf von 2 bis 
3 Tagen ſetzt man fie in einem großen Topfe, mit halb Weineffig, halb 
Rollenbrühe reichlich bededt, aufs Feuer, ſchäumt ſie gut ab und gibt 
einige Zorbeerblätter, grobgejtoßene Pfefferförner und Nelken Hinzu. 
Nach einer Stunde Kochens legt man fie in große, gut ausgebrühte 
Steintöpfe oder in ein recht jauberes Fäßchen, nimmt das Fett von der 
Brühe, weil dies wie Butter zum Kochen der Gemüfe gebraucht werben 
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fann, und gießt die Brühe über das Fleiſch, welches völlig Damit bededt 
fein muß. Wenn es ganz falt geworden, fchmilzt man es mit gutem 
Ninderfett 2 cm Hoch zu. Beim Herausnehmen eines jeden Stüdes 
muß das Fett von neuem gefchmolzen und das Fleiſch wieder damit 
bededt werden. 

Beim Gebrauch wird der Sauerbraten wie gewöhnlich zubereitet, 
doch gibt man, nachdem er gelb gebraten ift, einige Löffelchen von der 
Brühe, in welcher er gelegen hat, fowie eine Tafje Sahne hinzu und 
läßt ihn nur 1 Stunde fchmoren. 


35. Vom Ansfchmelzen des Fettes beim Einſchlachten. Das 
Nierenfett werde zum Verbeſſern und zum längeren Erhalten in reich- 
lichem Waſſer eine Nacht gewäfjert, wodurch die blutigen Teile heraus— 
ziehen, und in Kleine Würfel geichnitten. Danach ftelle mar das Fett 
womöglich mit einem Leinen Teile der fochenden gewürzigen Brühe, 
worin die Rindfleijchrollen gekocht find, auf? Feuer und laſſe eg bei 
öfterem Umrühren jo lange kochen, bis die Schreven famt dem Fett 
ganz klar geworden find; ein längeres Kochen macht letzteres un- 
ſchmackhaft. Dann nimmt man das Hare Fett ab, läßt es durch ein 
Sieb in einen fteinernen Topf fließen und füllt den Bodenſatz in einen 
zweiten Topf. 

Das Fett gewinnt, auf diefe Weife ausgejchmolzen, jo jehr, daß 
man e3 an manchen Speijen ftatt Butter verwenden Tann. 

Hat man aber feine Rollenbrühe, fo kann man das Fett auf fol- 
gende Weife verbejfern: man läßt etwas friſche Milch mit einigen 
Rorbeerblättern und Salz kochen und das Fett darin ausjchmelzen. 

Oder: man läßt eine Handvoll Salz mit einer Taffe Wafjer kochen 
und legt das Fett Hinzu, weil das Salz fonft zu Boden fällt und fich 
dem Fett nicht mitteilt. 

Darmfett wird gefchnitten, gereinigt und bei mehrmaligem Wechjel 
des Waſſers gut ausgewäſſert. Dann jegt man es mit kaltem Waſſer 
aufs Feuer und fchüttet e8 vor dem Kochen zum Ablaufen auf ein Sieb, 
welches auf ein Faß geftellt ift. E3 wird nachdem ausgedrüdt und gleich 
dem Nierenfett ausgeſchmolzen. 

Die Fettdecke, die ſich auf dem abgegofjenen Wafjer bildet, kann 
man mit anderem Abfall nach Gutdünken verwenden. 


36. Schweinefleifch zu pöfeln und zu räuchern. Auf 100 
Pfund Fleiſch (Schinken, Schulterftüde, Halbe Köpfe, Spedjeiten und 
Kleinigkeiten) rechne man 5 Pfund geriebenes Salz und 15 g Salpeter. 
Man beftreue den Boden des Faffes dünn mit Salz, reibe die Sped- 
jeiten gehörig mit Salz ein und vermifche dann das übrige Salz mit 
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dem Salpeter. Hiermit reibe man nun die Schinken ſo ſtark ein, daß 
ſie kein Salz mehr aufnehmen, auch die übrigen Stücke, lege die 
Schinken unten ins Faß, fülle jeden Raum, auch den kleinſten, mit 
kleinen Stückchen Fleiſch oder Knochen aus und packe alles ſo, daß es 
feſt ineinander ſchließt, ſtreut das übriggebliebene Salz lagenweiſe auf 
das Fleiſch und lege die Seiten, auch mit Salz beſtreut, oben auf. Von 
dieſem feſten Zuſammenpacken hängt viel der reine Geſchmack des 
Fleiſches ab. Auch iſt hierbei zu bemerken, daß es zum Erhalten des 
Schinkens beſſer iſt, den auf der Fleiſchſeite hervortretenden Knochen 
nicht abzuſägen; es kann dies, falls der Schinken zum Kochen beſtimmt 
iſt, vor dem Gebrauch geſchehen. Ebenſo iſt es zu raten, das Fleiſch 
nicht vom Knochen los zu machen, und die Lücke mit Pfeffer und Salz 
zu füllen, wie es häufig geſchieht. 

Über den Zeitraum des Einpökelns iſt man verſchiedener Anſicht. 
Meiner Erfahrung nad) können 14 Tage angenommen werden; auf— 
merfjame und erfahrene Ofonomen halten es für beffer, das Fleiſch 
nicht über 8 Tage in der Pökel Tiegen zu laffen. Man hänge e3 danad) 
zum Räuchern an einen Iuftigen Ort und räuchere womöglich zuweilen 
mit einem Wacholderzmweig, meijtens mit Sägefpänen von Buchenholz. 
Nur mit Wacholder geräuchert, wird das Fleijch bitter. Es wird da, 
two geräuchert werden foll, ein alter Ofen ohne Dedel und Röhre Hin- 
geſtellt, ein Eleines Feuer von Buchenholz darin angezündet und fobald 
Kohlen vorhanden find, Sägeſpäne von Buchenholz darauf geworfen. 
Dies wird wenigſtens 8 Tage täglich wiederholt, wobei auch dem 
Fleisch durch Öffnen der Fenfter Häufig Luft gegeben werden muß, weil 
nicht Rauch allein fonjervierend wirkt, jondern durch die austrodnende 
Wirkung der Luft unterjtügt werden muß. 


37. Luftiped zu machen. ine gute frifche Seite Sped wird 
an beiden Seiten mit feingemachtem Salz, welches mit etwas Salpeter 
vermifcht ift, jo lange ſtark eingerieben, bis fie fein Salz mehr auf: 
nimmt. Dann wird fie 14—16 Tage in ein fauberes Gefäß gelegt 
und, follte bei feuchter Witterung das Salz flüffig werden, täglich 
damit begofjen. Nachdem legt man die Seite auf einen ſchrägſtehenden 
Tiſch, ein Brett mit etwas Gewicht darauf, damit die Flüffigfeit ab- 
tröpfele und der Sped durch das Prefjen fejter werde. Nach einigen 
Tagen hänge man fie an einem Iuftigen Orte auf, jeße fie aber nie den 
Sonnenstrahlen aus. 


38. Ochſen-⸗ oder Rindfleisch roh zum Butterbrot, jowie auch 
Rauchfleiſch zum Kochen, auf Hamburger Art. Zum Butterbroi 
nehme man ein fogenanntes Nageljtüd, am bejten von einem gut ge- 
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mäfteten Ochſen. Es ift dies ein rundes langes Stüd ohne Knochen, 
mit einer Haut umgeben, und liegt im Hinterviertel vom Schwanz 
nach dem Beine hin an der äußeren Seite. Um dieſes Stüd faftig zu 
erhalten, darf nicht in die Haut gefchnitten werden, weshalb das Aus— 
trennen mit VBorficht gefchehen muß. Es wiegt das Nagelſtück gewöhn— 
lich bis zu 5 Pfund. Jedes größere oder Kleinere, nach den Sehnen 
und ohne Knochen ausgelöfte Stüd Fleisch aus der Keule eines jungen 
fetten Ochfen oder Rindes kann al3 Nagelholz zum Roheſſen auf Butter- 
brot wie folgt bereitet werden. 

Die Fleifchjtüde werden mit einem Bindfaden verfehen 5—4 Mi- 
nuten in fochendes Wafjer gehalten, dann mit vielem Salz, ganz tvenig 
Salpeter und etwas Zuder in einer hölzernen Mulde von allen Seiten 
fräftig gerieben, 1 Tag in die Luft, dann bis zu 8 Tagen in den Rauch 
gehängt. Sind die Stüde klein, jo fünnen fie nad) wenigen Wochen 
roh in feine Scheiben geichnitten und dieſe zum Butterbrot verjpeift 
werden. Das Fleisch iſt jehr delikat. Die Stüde vom Vorderviertel 
der Schlachttiere eignen fich nicht zum Räuchern und Roheſſen, find 
aber vorzüglich zum Kochen, nachdem fie eingefalzen und geräuchert find. 


39. Rauchfleifch zum Butterbrot. Zu einem Stücd Rindfleifch 
aus dem Binnerjpalt (Oberjchale) von 6—8 Pfd. nimmt man 250 g 
Salz, 10 g Salpeter, 30 g Zuder und !/s Glas Rotwein. Nachdem 
dies gut gemijcht, wird da3 Fleiſch von allen Seiten tüchtig Damit ein- 
gerieben, dann läßt man e8 3 Tage darin liegen und begießt es, 
unter häufigem Umlegen, oft mit dem daraus fließenden Saft. Hierauf 
wird das Fleiſch in einen reinen Zappen genäht, mit einem Bindfaden 
fejt ummidelt und höchſtens 8 Tage geräuchert. — Man fann e3 gleich 
gebrauchen. 


40. Rindfleifch einzupökeln, welches fi wohl ein Jahr ganz 
rein von Geſchmack erhält. Dazu werden Stüde genommen, die 
nicht viel Knochen haben. Zu 100 Pfund Fleiſch gehören 6 Pfund 
Salz und 35 g Salpeter. Das Fleiſch wird damit recht ftarf ein— 
gerieben und jo feit in Halbe Ankerfäſſer gepadt, daß feine Zmifchen- 
räume entftehen. Dann werden die Fäſſer zugefüfert, in den Keller 
gestellt und alle 8 Tage herumgejeßt. Nachdem ein Faß angebrochen 
it, muß immer das oberjte Stüd abgenommen, das Faß mit einer 
Schieferfcheibe belegt und mit Gewicht beſchwert werden. 

Anmerk. Das Fleifch Hält fich auf diefe Weife von einem Jahr ins andere 


und kann zur Suppe gebraucht werden, weshalb feines jäuerlichen Ge— 
ichmades wegen wenig Salpeter dazu bemerft ift. 
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41. Gute Fleiſchpökel. Zu 50 Pfund Fleiſch miſcht man 3 Pfund 
Salz, 50 g Salpeter und 30 g Borfäure, Löft dies in 6 Z heißen 
Waſſers und gibt die erfaltete Löfung durch ein Tuch über das Fleiſch, 
das man mit Brettchen und Stein beſchwert. Es bedarf etwa 25 Tage 
Pöfelns. 


42. Eingefalzene Bruftferne. Dian beftelle dazu ein Stüd von 
der Bruft, 10—15 Pfund Schwer. Hat man Gelegenheit, ſehr gutes, 
fettes Fleisch zu befommen, fo ift die Bei- oder Nebenbruft vorzuziehen, 
weil erjtere zu fett fein möchte. Die Knochen lafje man vom Schlachter 
herausfchneiden, fege das Stüd in eine Pökel nach voriger Angabe, 
worin es 14 Tage, auch noch länger Liegen kann. Soll es gekocht 
werden, fo rollt man e3 feit auf, umtmidelt e3 ftramm mit einem Bind- 
faden, legt e3 mit fo vielem Salz in fochendes Wafjer, daß diefes wie 
verfalzene Fleiſchbrühe jchmedt, und läßt es langſam weich fochen, wo— 
bei man eigentlich nicht hineinjtechen darf. Dann legt man das Fleiſch 
auf ein Brettchen mit Gewicht bejchwert, wo es Tiegen bleibt, bis e3 
völlig falt geworden. Beim Gebrauch werden Scheiben Davon abge- 
Ichnitten. Auch fann man es nach dem Aufrollen räuchern und bis zum 
Sommer aufbewahren. 

Es iſt dies Fleisch, ähnlich dem Round of Beef (D. Nr. 16), eine 
wohlichmedende Beilage zum Butterbrot und allen grünen Gemüſen 
und — den jungen Hausfrauen ins Ohr gejagt — zugleich ein 
profitables Std, von dem fich viel fchneiden Läßt. 


43. Ein einzelnes Pökelſtück. Am beften eignet fich dazu ein gutes 
Schwanzſtück von jehr fettem Vieh, und zwar da3 zweite Schwanzjtüd, 
weil hiervon das erite zu fett fein würde. Man nehme zu 7 Pfund 
2 1 Waſſer, 250 g Sulz, 30 g Sandzuder, 3 g Salpeter und zmei 
Eplöffel Sirup. Dies alles wird zufammen in heißem Waſſer gelöft 
und nach dem Erkalten durch ein Tuch über das Fleiſch gegoſſen, 
welches ungefähr 8—9 Tage darin liegen muß. 

Beim Kochen wird das Stüd, damit der Saft nicht herantzlaufe, 
mit kochendem Waſſer aufs Feuer gebracht. 


44, Auf andere Art. Ein Stüd Fleiſch von 8 Pfund reibt man 
mit 10 g Salpeter und etwas feinem Salz ein. Dann kocht man eine 
Pökel von 2'/a I Wafjer, 130 g Salz und 1 Eplöffel Zuder. Erfaltet 
gießt man diejelbe über das Fleiih. Nach 2 big 3 Wochen focht man 
die Hälfte diefer Pökel mit joviel Waſſer, daß das Fleisch damit bevedt 
ift. Nachdem fie gut ausgeſchäumt ift, legt man das Fleisch hinein und 
läßt e3 jehr langſam 2—3 Stunden fochen, gibt es dann ſamt der 
Brühe in einen Steintopf und lußt e8 offen ftehen. 
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Im Sommer ift es der Fliegen wegen gut, den Topf mit einem 
Mulltuch zuzubinden. Das Fleisch hält fich wochenlang, ı nur muß Die 
Brühe nad) 14 Tagen aufgefocht werden. 


45, Eingejalzene Zunge zum Butterbrot und als Beilage. 
Eine Zunge von fchwerem Schlacdhtvieh wird zunächit gereinigt, wie es 
D. Nr. 34 bemerkt ift. Dann nehme man 125 g Salz, reibe fie damit, 
nachdem fie mit 4 g Salpeter ringsum abgemifcht, gehörig ein, freue 
etwas von dem übriggebliebenen Salz in den Steintopf, lege die Zunge 
darauf, den Reſt des Salzes darüber und laſſe fie an einem kühlen 
Orte im Sommer 6—8, im Winter 10—14 Tage in dem fich bildenden 
Pökel liegen, während man fie alle Tage ummwendet. Zum Gebraud) 
wird die Zunge, am beiten einige Tage vorher, mit fochendem Waſſer 
aufs Feuer gebracht und jo lange ununterbrochen gekocht, bis fie fich 
leicht durchſtechen läßt, was in etwa 3"/s Stunden der Fall fein wird. 
Nachdem alzdann die Haut abgezogen, wie fie in der vorher erfalteten 
Fleiſchbrühe aufbewahrt und nach jedem Gebrauch wieder hineingelegt, 
twodurd fie bis auf den legten Reſt faftig bleibt. Wünfcht man die 
Bunge etwa im Winter längere Zeit aufzubewahren, jo muß die Brühe 
nach 8 Tagen aufgefocht werden. 


46. Pöfelfleifch mit Holzfohlen zu Tonfervieren. Zu einem 
Stück Fleiih von 12 Pfund wirft man 2 Handvoll Salz in einen 
Keſſel Eochenden Waſſers und läßt es nach dem Hineinthun des Fleiſches 
beinahe wieder zum Kochen fommen. Das Fleifch reibt man, während 
es noch möglichjt Heiß ift, mit 200 g geitoßenem Salz und 8 g 
geſtoßenem Salpeter recht ftarf ein, läßt es Falt werden, bejtreut e3 
überall mit geftoßenen Holzfohlen und hängt es an einem falten Orte, 
wo Zuft dazu fommt, auf. 

Das Fleifch hält fich gut und ift von angenehmem Geſchmack. 


47, Künſtliche Räucherung des Fleiſches. Das Fleiſch wird 
wie gewöhnlich) eingefalzen, dann abgewiſcht und ringsum mit brenzliger 
Holzjüure bepinfelt, in der Luft getvodnet, und dies Verfahren dreimal 
wiederholt. Würfte bedürfen nur eines einmaligen Überftreichens. 
Darauf wird das Fleiſch an einem Iuftigen Ort aufgehängt; es fann 
jofort gebraucht werden und hält fich gut, jedoch hat das Fieiſch einen 
etwas unangenehmen Rauchgeſchmack; das Räuchern hat einen über— 
wiegenden Vorzug. 

48. Gänſebruſt zu räuchern. Zum Räuchern eignen ſich nur 
fette große Gänfe. Nachdem die Bruft vom Bruftfnochen abgelöft ift, 
werden die Schinken im Gelenk abgejchnitten, wie die Brufthälften 
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mit wenig Salz und etwas Salpeter nicht zu ftarf eingerieben und 
nah 3 Tagen geräuchert. Länger als 8 Tage dürfen fie nicht im 
Rauche hängen und müfjen während diefer Zeit mehr Luft als Raud) 
haben. 

Sie werden roh mit ihrem Fett in dünne Scheiben gefchnitten und 
zum Butterbrot gegeben. 


49. Sogenannte Spidgänfe auf pommerſche Art zu räuchern. 
Den zum Räuchern gut gemäjteten jungen Gänjen jchneidet man nad 
dem Ausnehmen Füße, Hals und Flügel kurz ab, ſpaltet fie genau in 
der Mitte der Länge nach, reibt fie mit Salpeter und wenig Salz ein 
und padt fie feit und fchließend in ein recht jauberes Fäßchen, welches 
danach zugedeckt wird. Darin läßt man fie nicht länger als 3 Tage 
liegen, nimmt dann die Gänfehälften einzeln heraus und bejtreut fie, 
ohne die Näffe und das daran hängende Salz abzufchütteln, ftarf mit 
trodener Weizenkleie, und wälzt fie jo darin herum, daß Fett und 
Fleifch nicht mehr zu jehen find. Dann hängt man fie in den Raud), 
wobei zwiſchen je zwei Stüd ein zweifingerbreiter Raum bleibt und 
die Feuerhitze nicht im geringsten darauf einwirken fann. Nach Verlauf 
von 8 Tagen werden die Spidgänfe aus dem Rauch genommen, 
an einem recht Iuftigen Orte aufgehängt und nach furzer Zeit mit 
einem trodenen zufammengefaßten LZeinwandlappen von aller Kleie 
gereinigt. 

Die fo geräucherten Gänfe find von frijcher Farbe, gutem Gejchmad 
und erhalten fich Tange. 


W. Allerlei Getränke. 


1. Bon verfchiedenen Kaff.eforten, vom Waſchen, Brennen und 
Mahlen des Kaffees und von einigen Zufägen. 


Mokka iſt der feinfte, wohlichmedendfte und teuerjte Kaffee; feines 
Feuers wegen aber nicht der gejundefte, zudem wird man ihn felten 
faufen können, da von der produzierten und verbrauchten Billion Pfund 
Kaffee Mokka nur 7—8 Millionen Pfund hervorbringt. Nächſt diefem 
wird der gelbe und bejonders der braune Java — felbjtverjtändlich 
echt und ungefärbt — am meiften geichäßt. Portoriko ift ein ftarfer, 
kräftiger und angenehmer Kaffee; auch Ceylon und Venezuela find von 
gutem Geſchmack, doc dürfen alle drei Sorten nicht zu ftark gebrannt 
werden. Domingo ijt weniger fräftig und oft jehr unrein, aber milde 
und gejund, ebenjo ift Santos und Campinas milde, beſitzt aber wenig 
Aroma, während der Brafilkaffee die geringste Sorte ift. 

Bom Brennen des Kaffees hängt der Gejchmad faſt cbenjo fehr 
ab al3 von der Güte. Ein zu ftarfes Brennen macht ihn bitter; ein 
zu Schwaches Brennen gibt dem Kaffee einen jehr unangenehmen, faden, 
etwas fäuerlichen Geſchmack. 

Zwar laſſen die größeren Kaufleute den Kaffee auslejen, doch ſehe 
man ihn noch eben durch, damit man ficher jei, daß feine ſchwarze 
faulige Bohne der Portion Kaffee, wozu fie gerade kommt, einen Bei- 
geſchmack mitteilt. 

Ein Waſchen des Kaffees mit kaltem Waffer ift in vielen Fällen 
angebracht, weil manche Sorten des bejjeren Anſehens wegen ge= 
färbt find. 

Zum Brennen des Kaffees find Drehtrommeln den Drehtöpfen 
borzuziehen, weil darin dem Kaffee beſſer der richtige Grad des Röſtens 
gegeben werden kann. Das Röften geichieht am beten bei einem nicht 
gar zu ftarken, doch lebhaftem Feuer, wobei der Brenner ſtets in Be- 
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wegung gehalten werben muß, damit der Kaffee fih nach und nad) 
bräune und eine ganz gleihmäßige Farbe erhalte. Zum jogenannten 
Schwiten darf er nicht fommen, welches im Hervortreten der öligen 
Teile jeinen Grund hat. Sobald der Kaffee eine fchöne mittelbraune 
Färbung erhalten hat und die Bohnen fich Leicht durchbrechen laſſen, 
ift er gut. Bei Übung und Aufmerffamfeit kann man einige Minuten 
vorher den Brenner vom Feuer entfernen und dem Kaffee durch Schüt- 
teln, bis er nicht mehr heiß ift, den gewünfchten Grad geben, wodurch 
er Fräftiger bleibt. Nichtgeübte aber thun beſſer, vorher ein flaches 
Geſchirr zur Hand zu ftellen, um ihn nötigenfalls ausſchütten, aus— 
breiten und umrühren zu fönnen, da der Kaffee befanntlich bei einem 
gewiſſen Grade jehr Leicht dunkel wird. 

Der gebrannte Kaffee muß, nachdem er abgefühlt ift, al3bald ver- 
ichlofjen werden, weil er an der Luft fein Aronıa verliert; aus diejem 
Grunde brenne man auch möglichjt wenig auf einmal. Zum Aufbe- 
wahren des Kaffees nehme man eine blecherne Kafſcetrommel oder noch 
befjer die luftdicht ſchließenden Porzellan- oder Blechdofen. Auch forge 
man für eine feingejtellte Kaffeemühle: feines Mahlen des Kaffees ver- 
ftärft das Getränk ganz bedeutend. Eine fchlechte oder grobmahlende 
Kaffeemühle kann man von einem Klempner oder Schmied gegen ein 
geringes jchärfen laſſen. 

Es gibt verjchiedene Kaffeezuſätze; einer der angenehmften ift fol- 
gender: Man röftet !/s Pfund gute Kakaobohnen in einem Kaffee- 
brenner jchön braun, läßt fie in einer Schale abkühlen, entfernt die 
äußeren Schalen der Bohnen, welche jet ganz loſe figen, und bewahrt 
die Bohnen in einem verjchloffenen Gefäß wie den gebrannten Kaffee. 
Mit einer Bohne fann man 2 Portionen Kaffee den Geſchmack des 
feinsten Moffa geben. — Die Körner der Hagebutten, die beim Ein- 
machen und Trocknen diejer Früchte abfallen, werden braun gebrannt, 
gemahlen und eine Kleinigkeit davon dem Kaffee zugeſetzt. Es bedarf 
vorher nicht des Entfernens der wolligen Teile, mit welchem die Körner 
umgeben find, da dieje während des Brennens zerfallen. Auch der 
ebenjo zu behandelnde Spargeljamen wird als Kaffeezuſatz empfohlen. 

Am meiften beliebt ift wohl der jogenannte Feigenkaffee, den 
man fich jelbft herjtellen kann, indem man Feigen fein wiegt und in 
offener Pfanne über gelindem Feuer dunkelbraun röftet unter beftän- 
digem Rühren. Man bewahrt die Feigenmaſſe in verſchloſſenen Büchſen 
auf. Empfehlenswerter nach Gejchmad und Belömmlichkeit dürfte das 
Karlsbader Kaffeegewürz fein. — Zum Färben eines Kaffees 
aus nicht dunkel genug gebrannten Raffeebohnen kann man unbejorgt 
um den Gejchmad einige Tropfen Zuderfarbe nehmen. 
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2. Kaffee als Getränk. Man rechne zu einem ftarfen Kaffee 
à Perſon 15 g, bei einer größeren Gejellichaft braucht man weniger. 
Die Kunne jtelle man vorher mit kochendem Waſſer auf eine Heiße 
Platte, damit fie ganz heiß werde, ehe man den Kaffee, der nicht lange 
vorher gemahlen jein darf, hinein gibt. Dann gieße man die nötige 
Menge ftark fochendes Waſſer gleich Hinzu, einige Taſſen heraus und 
wieder in die Kanne, und ftelle diefe einige Minuten oder jo lange auf 
eine heiße Platte, bi3 er Blafen wirft. Hat fich der Kaffee gejenft und 
it Har, jo kann man ihn nach Belieben in eine andere heißgemachte 
Kanne gießen. Längeres Biehenlafjen ift aber unter allen Umftänden 
zu vermeiden. Beſſer noch wird der Kaffee, wenn man ſtark fochendes 
Waſſer in feinen Anteilen auf das im Filtriertrichter befindliche Kaffee— 
pulver gibt. Am geeignetjten find Worzellantrichter; da deren 
Öffnungen aber des leichten Verſtopfens wegen nicht fehr eng fein 
dürfen, fo daß die feineren Teile mit durchfließen und das Getränf 
trüben würden, fo iſt ein eingeſetzter Filtrierbeutel nötig, der am beiten 
aus Pferdehaar hergeftellt ift. Leinenbeutel jaugen Kaffee an, der jich 
allmählich zerfegt und jo das Getränf unappetitlich macht und den 
reinen Geſchmack ſchädigt. Offene Trichter Laffen viel Aronıa ent- 
weichen; auch das Auflegen eines Deckels nach jevesmaligem Aufgießen 
nußt nicht viel und wird von Dienftboten ficher verabfäumt. Diejer 
Fehler wird bei dem Hopfichen Spar-Raffeetrichter vermieden, der ein 
kräftiges aromatijches Getränk liefert, wie man e3 jonjt nur mit guten 
Maſchinen erhalten kann, ebenfo ift der „Karlabader Kaffeetrichter“ 
empfehlenswert. Bon „Kaffeemaſchinen“ find nur diejenigen brauchbar, 
welche den Kaffee auslaugen, ohne ihn zu kochen; fie nugen ihn aller: 
dings am vollftändigften aus. Am empfehlenswerteſten ift wohl die 
„Univerjal-Raffeemafchine”. — Weiches, namentlih Alkali haltiges 
Waſſer macht den Kaffee mwohljchmedender als hartes, aljo Kalt 
führendes. Der mit geeigneten Mineralwäljern (Karlsbad!) bereitete 
Kaffee gilt daher als der wohlſchmeckendſte. 

Zugleich forge man auch für gute Milch — jchlechte Milch verdirbt 
einen guten Kaffe. Wünſcht man diefen ausnahmsweiſe gut zu 
geben, jo ijt rohe Sahne erwünfcht; hat man folche indes nicht und 
mag nicht gern fette gefochte Milch nehmen, da manche die Haut 
icheuen, fo kann man fich auf folgende Weife helfen: Man jebe friiche 
Milch auf ein rafches Feuer und rühre fie beftändig, bis fie kocht, dann 
nehme man den Topf ab, zerrühre ein ganz friſches Eidotter mit einigen 
Tropfen kaltem Wafjer, gebe von der fochenden Milch allmählich dazu 
und rühre noch eine Heine Weile, damit fich feine Haut bilde. Der 
Kaffee bekommt dadurd einen angenehmen Geſchmack. 
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Kaffee kann auf verfchievene Weife gereicht werden. In Frankreich 
verjeßt man den fertig gefochten Kaffee mit der gleichen Menge kochender 
Milch und läßt beides auflochen. In Paris vermijcht man diefen 
Milchkaffee mit Milchichofolade, was troß der wunderjamen Zufammen- 
jegung nicht Schlecht mundet. In Norwegen wird der jchwarze Kaffee 
mit einem Glas Liqueur gefüßt und in Wien reicht man den Herren 
nad) dem Mittageffen heißen Schwarzen Kaffee, den man gut jüßt, und 
gießt num über den Rüden eines Theelöffels einen Theelöffel alten 
Cognac auf den Kaffee und zündet ihn an. Iſt der Cognac auöge- 
brannt, rügrt man den Kaffee und Cognac durcheinander. 


3. Thee. In früheren Jahren wurde befanntlich der ſchwarze 
Thee nur mit grünem vermifcht getrunfen; mehr und mehr aber wird 
in gegenmwärtiger Beit nur von erfterem Gebrauch gemacht, da diefer 
eine weniger aufregende und Nerven angreifende Eigenfchaft als der 
grüne Thee befibt. 

Pekko iſt die befte Sorte des ſchwarzen Thees. Da dem Ka— 
ramwanenthee das dem Pekko eigentümliche Aroma nicht durch die 
Seelujt entzogen wird, jo ift er von äußerjt feinem, angenehmem 
Geihmad, wird aber auch ungemein hoch bezahlt. Biel billiger als 
Pekko ift Souchongthee, und eine gute Sorte diejes Thees zu empfehlen. 
Kongo ift am wenigsten gefchäßt, indes gibt es auch Davon Sorten, die 
nicht übel fin®. 

Um Thee gut aufzubewahren, daß er nicht? von feinem Aroma 
einbüßt, füllt man ihn im Luftdicht fchließende Doſen, welche man 
vorher aromatifiert, d. h. in denen man einen Theeaufguß erfalten läßt. 

Den Theetopf fpüle man heiß aus und jege ihn mit Fochendem 
Waſſer auf eine Heiße Platte. Nachdem er recht hei geworden, gieße 
man das Wafler heraus, gebe für eine Perſon etwa 2 große Thee- 
Löffel Thee (für mehrere Perjonen kann verhältnismäßig meniger 
genommen werden) hinein, fee den Thee mit wenig kochendem Waffer 
an, laſſe ihn etwas ziehen, fülle den Topf mit kochendem Waſſer, 
jtelle ihn einige Minuten heiß und rühre ihn mit einem Theelöffel 
durch). 

Grüner Thee wird mit einer Tafje kochendem Waſſer übergoſſen, 
dieſes fofort wieder entfernt, der Thee mit wenig fochendem Wafler 
angefeuchtet, und nachdem er gezogen hat, nachgefüllt, Eochen darf der 
Thee nicht. 

Der auf die angegebene gebräuchliche Weife bereitete Thee enthält 
viel Gerbſtoff umd ift nicht3 weniger als ein wohlfchmedendes Getränf. 
Wenn man fich num auch für verpflichtet Hält, feinen Gäften die durch 
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den Gebrauch befohlene dunkle, mißfarbige und ftreng riechende und 
ichmedende Brühe vorzufegen, fo follte man doch nicht verjäumen, für 
den Privatgebrauch den Berfuch zu machen, den Thee nur bis zu einer 
Minute mit dem kochenden Waffer in Berührung zu laffen. Die fo 
erhaltene goldig durchfichtige, aromatisch riechende Flüffigfeit enthält 
den wichtigjten Beftandteil des Thees, das Thein, fait volljtändig ge- 
Löft, auch die ätherischen Öle zum großen Teil, nur die widerliche Gerb- 
fäure ift der Hauptmaffe nach zurücdgeblieben. Die beabfichtigte 
nervenanregende Wirkung wird man alfo auch mit einem folchen Auf- 
guß erreichen. Vorausſetzung diejer Bereitungsweiſe ift nur, daß der 
erſte, wertvollſte Aufguß nicht etwa ſchon von Chinejen oder Eng— 
ändern getrunfen ift, die uns die wieder getrocneten Blätter oft ala 
feinste Ware verkaufen. — Um das Täjtige Abgießen des Thees zu 
vermeiden, bei dem obendrein Aroma verloren geht, veriwendet man 
am beten ein jogenanntes Thee-Ei; ein jolches aus Nidelin oder noch 
befier Reinnidel-Draht ift am meiften zu empfehlen. Im Thee-Ei 
fommen die Theeblätter zunächit nur mit einer geringen Wafjermenge 
in Berührung, welche nicht viel Gerbfäure Löfen kann, fo daß dag ſonſt 
wohl empfohlene Aufgießen von wenig Waller und Nachgießen des 
übrigen nach Entfernung der Theeblätter entbehrlich wird. 

Weiches Waſſer macht den Thee angenehmer al3 hartes. Yon den 
gebräuchlichen Zufägen ift Milch als ganz unpafjend zu bezeichnen. 


4, Milchſchokolade. Hierzu läßt fich wegen der VBerfchiedenheit 
der Schokolade in Gehalt und Gefchmad fein beftimmtes Verhältnis 
angeben. Indes rechnet man gewöhnlich von guter füßer Schofolade 
80 g zu 1 2 oder 10. g zu einer Tafje, zum Verkochen etwas zugegeben. 
Bon bitterer Schofolade reicht weniger Hin. Man jete die Schokolade 
mit Waſſer faum bededt aufs Feuer; nachdem fie ganz weich geworden, 
rühre man fie zu einem gleichartigen Brei und die friſche Milch Hinzu, 
die man mit einem Drittel Waffer verdünnen kann, wodurch dad Ge— 
tränf einen angenehmeren Gejchmad erhält und beffer befommt, als 
wenn e3 nur mit Milch zubereitet ift. Dann gebe man den etwa 
nötigen Zuder Hinzu und lafje fie ettva 10 Minuten unter beftändigem 


Rühren kochen. 


5. Waſſerſchokolade. Man kann zu 1 2 Wafjer 125 g gute 
ſüße Schofolade oder zu jeder Taffe 15 g rechnen; zum VBerfochen muß 
zugefeßt werden. Sie wird wie die Milchſchokolade gemacht, muß aber 
10 Minuten bei ftarfem Feuer fochen und gerührt oder beſſer gequirlt 
werben, wodurch fie fich bindet. 
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6. Schlemp (ein holländiſches Wintergetränk). Ya Taſſe grüner, 
nah Nr. 3 abgegoſſener Thee, 1 Eßlöffel Gerſte, 1 Priſe Safran, 
6 Gewürznelfen, etwas Musfatblüte und Zimt werden mit kochendem 
Waffer in einem Theetopf angefett; die Tülle (dev Ausguß) muß mit 
Papier zugeftopft werden. Man läßt es 1 Stunde ziehen, kocht dann 
zu diefer Portion 1°/& I friſche Milch, gibt den Thee durch ein Sieb 
hinzu, rührt das Ganze mit 4 Eidottern ab und reicht es in Taffen. 


7. Imperial⸗Punſch. Eine in feine Scheiben gejchnittene Ananas, 
1 Flaſche Schaummein, 1 Flajche Rheinwein, nahezu 1 Flaſche Arraf, 
1 kochendes Waffer, etwa 250 g Zuder, worauf eine Citrone abge- 
rieben, nad) Belieben auch die feine Schale einer Kleinen Bomeranze, 
4 Apfelfinen, Saft von 4 frifchen Citronen, 3 g ganz feiner Zimt, ein 
Stüd Vanille von der Länge eines halben Finger2. 

Man läßt in fochendem Waſſer Zimt und Vanille gut ausziehen, 
nimmt das Gewürz herein, gießt das Wafjer in die Bowle, gibt Zuder, 
Citronenfaft, die abgezogenen, in Achtel gejchnittenen Apfelfinen und 
die Ananas hinein. Nachdem dies kalt geworden ift, wird Rheinwein, 
Arrak und Schaummein Hinzugegeben. 


8. Erdbeerpunſch nad) Uhlenhorſt. Man nehme auf eine 
Slafhe guten Rum 2 Pfund Erdbeeren, quetiche letztere mit einem 
Löffel, am beiten in einer fteinernen Schüffel, zu Brei, thue die 
Erdbeermaffe in ein verjchließbares fteinernes oder gläjernes Gefäß, 
gieße den Rum darauf und lafje die Miſchung 2—3 Tage ftehen, 
während welcher Zeit man die Maſſe mehrere Male umrührt. Hier- 
auf fülle man die Flüffigfeit ab und laſſe fie durch ein nicht ganz 
feine® Haarfieb in ein anderes Gefäß laufen. Den zurüdbleibenden 
Erdbeerbrei gibt man darauf ebenfall® nach und nad) in das Sieb 
und reibt ihn durch. Den zurücbleibenden Reſt drüde man durd 
ein ausgefpanntes fauberes, vorher ausgekochtes und wieder troden 
gewordenes leinenes Tuch und fülle dann den aljo gewonnenen ſo— 
genannten Erdbeerrum in Flaſchen, die, gut verforft und verfiegelt, 
liegend lange aufbewahrt werden fünnen, jelbft bis zum nächjten 
Sommer. Sollte bei längerem Aufbewahren der Punſch gelieren, fo 
muß man dies Gelee vorfjichtig durch Schütteln aus der Flaſche 
bringen, bei der Berührung mit dem fochenden Waſſer löſt es fi 
jofort. 

Zum Punſch nehme man auf eine Flajche Erdbeerrum den Saft 
bon 2 guten faftigen Citronen ohne Kerne, nad) Geſchmack 500 bis 
700 g Buder und 3 Flaſchen Waller. Der Zuder wird in eine 
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Zerrine oder Bowle gethan, der Citronenjaft darauf gedrückt, dann 
der Rum hinzugegofjen und zuletzt das kochende Waſſer. Der fertige 
Punſch wird in der Terrine zugededt, bis zum Erkalten aufbesahrt 
und jchmedt, wenn am Bormittage gemacht und abends genofjen, 
bejfer, al3 wenn er heiß und frijch getrunfen wird. Auch diejer 
fertige Punſch kann auf Flafchen gefüllt, mehrere Tage (liegend) 
rg werden, und gewinnt nach mancher Anficht noch an Ge— 
ſchmack. 

Die bei der Bereitung des Erdbeerrums zurückbleibende Erdbeer- 
maſſe kann zu einem guten Punſch verbraucht werden, indem man auf 
dieſe Maſſe kochendes Waſſer gießt, ſie umrührt und dann einige 
Stunden ſtehen läßt, hierauf die Flüſſigkeit abfüllt und Zucker und 
Citronenſaft nach Bedürfnis hinzufügt. 


9. Rum-Punfh nad) Uhleuhorſt. Auf eine Flaſche guten 
Rum nehme man den Saft von 4 faftreichen Citronen ohne Kerne und 
Buder big zu 2 Pfund. Der Zuder und Citronenfaft wird in eine 
Terrine gethan, etwas von der äußeren gelben, fein abgejchälten 
Citronenſchale dazu geworfen und dann das Waſſer Fochend darauf 
gegofien. Bei gutem ftarfen Rum kann man 4 Flafchen und wohl noch 
etwas mehr Waffer nehmen. Der Punſch wird in der Terrine, nach— 
dem man noch 1 Flaſche Schaumwein dazu gegofjen, zugededt bis zum 
Gebrauch aufbewahrt, und fol gleichfall3 beſſer fein, nachdem er einige 
Zeit oder während des Tages geftanden hat. Wenn er dann, namentlich 
im Winter, etwas warm getrunfen werden joll, jo kann man ihn in der 
Terrine im Ofen vorher erwärmen, oder auch in einem jauberen 
Bunzlauer Topf erhißen, wobei der Punfch zugededt bleiben muß. 
Wenn von dem Getränk etwas übrig bleibt, jo kann man es in eine 
Flaſche füllen und diefe Liegend aufbewahren, welches im Winter bis 
8 Tage gejchehen Fan. 

Auch ohne Schaummein. gibt die erwähnte Miſchung einen guten 
Punſch. 


10. Holländiſcher Punſch. 1 Teil durchgeſiebter Citronenſaft, 
2 Teile geriebener Zucker, 4 Teile feiner Arrak in einem Glaſe 
gemeſſen. 

Dies wird in einem kleinen Geſchirrchen zugedeckt auf dem Feuer 
geſchmolzen und mit 8 Teilen kochendem Waſſer durchgerührt. 

Man kann zu dieſem Punſch ſtatt des Citronenſaftes auch Ber— 
beritzenſaft nehmen, deſſen Bereitung man beim Einmachen der Früchte 
(T. Nr. 74) findet. 
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11. Weinpunſch. Nr. 1. 6 Slajchen leichter Rheinwein werden 
mit Zucker, 8O—100 g auf die Flafche, bis zum Kochen erhißt, dann 
a— ’)s Flasche Arrak, noch beffer aber echter alter Jamaika-Rum 
hinzugegeben und das Ganze noch furze Beit, ohne daß es kocht, auf 
dem Feuer gelafjen. 


12. Weinpuuſch. Nr. 2. 1 Flaiche Bordeaur, 100 g Buder, 
2 Flaschen Waffer, !/a Flafche feiner Arraf, Saft einer Citrone. 

Wein und Zuder läßt man jiedend heiß werden, aber nicht kochen, 
gibt das kochende Waſſer Hinzu und fügt zulegt Arraf und den Saft 
einer Citrone hinzu. 


13. Jäger-Weinpunſch. Auf zwei Flafchen Moſelwein nimmt 
man eine halbe Flaſche Arrak-Punſchſirup nebft etwas Zuder und läßt 
es nur bis zum Kochen fommen, nicht durchfochen, wobei fich ein weißer 
Schaum bildet. 


14, Ein anderer Weinpunfh. 3 Flafchen Aheinwein werben 
bis zum Kochen erhißt, Hinzugefügt: 1 Flaſche ftarfer Thee, der von 
- etwa 15 g gemacht worden ift, und 400 g Buder, worauf 1 Eitrone 
abgerieben ift, nebjt dem Saft derjelben. Wenn diefe Mifchung in die 
Bowle gefüllt worden ift, jegt man, je nachdem der Punſch ſtark fein 
joll, etwa ıo—?ıo I Arraf Hinzu. 


15. Polniſcher Königspunfh. Man reibt an 500 g Buder 
eine halbe Apfelfine und eine halbe Citrone ab, kocht dies mit Ya 
Waſſer zu dünnem Zuderfirup, fügt den Saft zweier Apfelfinen und 
einer halben Eitrone, 3 Löffel eingefochten Ananasſaft, Y/s Flasche 
Rheinwein, ebenjoviel Chablis und Burgunder Hinzu und läßt alles, 
ohne daß es kochen darf, heiß werden. Dann taucht man ein Stüd 
Zuder in Rum, legt e3 in einen filbernen Löffel, hält den Löffel 
über den Punſch und zündet den Zucker mit einem Fidibus an. Sowie 
der Zuder brennt, gießt man immer neuen Rum auf den Buder, bis 
man eine halbe Flaſche jo brennend in den Punſch Hat laufen laſſen, 
dann gießt man eine halbe Flaſche Schaummwein an und reicht den 
Punſch jofort. 

Anmerf. Der richtige Punſchkenner brennt den Rum, melcher natürlich 
befter Sorte fein muß, jtet3 auf oben angegebene Weije ab. — Zur 
Miihung mit Weißwein und Fruchtjäften ziehe ich roten Rheinwein 


dem franzöfiichen Rotwein vor und empfehle beite rote Fruchtweine als 
billigen Erjaß der roten Rheinweine. 


16. Medlenburger Punſch. Man nehme zu demjelben 1 Flafche 
guien Thee, 4 Flaſchen feinen roten Franzwein, 1 Flaſche Portwein, 
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1 Flaſche Cognac, ?/a Flajche Madeira und 2 Pfund Zuder, worauf 
2 Citronen abgerieben find. 


17. Amerifanifher Punſch. 6 Eigelb rührt man mit 250 g 
Zuder ſchäumig, fügt alsdann */ıo 2 feinen Arraf Hinzu und zieht den 
jteifen Eierſchnee durch die Mifchung. Wenn alles gleihmäßig verrührt 
ift, mifcht man 1/2 2 füße Schlagjahne unter den Punſch und reicht 
ihn jofort in Henkelgläſern. 


18. Jeuny-Lind-Punſch. Eine halbe Apfelfine reibt man auf 
250 g BZuder ab, preßt den Saft von 2 Apfeljinen auf denjelben und 
läutert ihn damit. Darauf gießt man 2 Flajchen Rheinwein Hinzu und 
erhißt die Flüffigfeit bis zum Kochen. Ein 2 cm langes Stüd Vanille 
Hopft man inzwijchen weich, legt es in die heiße Flüffigkeit und läßt fie 
bis zum Erkalten in ihr. Man gießt zulegt ?/ıo 2 Madeira an und 
ftellt dann den Punſch bis zum Gebrauch auf Eis. 


19. Kalter Silvefter-Bunfd. Man bereitet diefen Punch recht 
früh am Morgen des lebten Tages im Jahre, damit er ſehr fühl gereicht 
werden kann, was zu feinem trefflichen Geſchmack Haupterfordernis ift. 
Man brüht 10 g Pelko !/s Minute mit ?/ıo 2 fiedendem Waffer, (man 
thut den Thee in ein Thee-Ei), gießt die Flüffigfeit in eine Terrine 
und dedt fie zu. 750 g Zuder wird mit Y/a 2 Wafjer geläutert, die 
Schale einer halben Eitrone, eine halbe Stange zerjchnittener Vanille 
und 6 g getrodnete Drangenblüten hinzugefügt und der Zuder an nicht 
zu heißer Herdſtelle eine Stunde ziehen gelafjen. Darauf wird er 
durch ein Sieb zu dem Thee gethan, 1 Flaſche Rheinwein, 1 Flajche 
Rotwein, Ya Flaſche Madeira, !/a Flache abgebrannten Rum, der 
Saft von 2 Apfelfinen, 2 Löffel Himbeerjaft und 5 g Ananasertraft 
zugefügt, alles erhigt und vor dem Anrichten, nachdem er recht Falt 
geworden ift, ein Glas Maraskino zugeſetzt. 


20. Römiſcher Punſch. Man reibt auf 500 g Buder die 
Schale einer halben Apfelfine und einer halben Eitrone ab, läutert den 
Zucker mit 1/a I Waffer und dem Saft einer Eitrone und zweier Apfel- 
finen und gießt !/s Flafche Aheinwein, "/ıo I Arrak, !/ıo 1 Maraskino— 
likör und Is Flafche deutjchen Schaummein Hinzu. Man füllt dieſe 
Miſchung in eine Gefrierbüchje und läßt fie unter fleißigem Umdrehen 
gefrieren. Etwa eine halbe Stunde vor dem Anrichten zieht man den 
fteifen Eierjchnee von 4 Eimweißen, den man mit 100 g VBanillezuder 
gewürzt hat, darunter, läßt es noch eine halbe Stunde ſtark frieren und 
reicht den Punſch, der weiß und jchaumig wie dider Rahm jein muß, 
in Champagnergläjern. 
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21. Eierpunſch. ?/s Flafche guter Franzwein, ftark !/a 2 kochendes 

Wafler, 250 g Zuder, worauf 1 frifche Eitrone abgerieben, nebjt dem 
Saft von 2 Eitronen, etwas Thee, Muskatnuß und eRADE Nelken, 
8 Stüd frifche Eier, elwas Arrak. 
Man läßt die Gewürze in dem kochenden Waſſer aubzlehen und 
preßt ſie aus, gießt das übrige hinzu und ſchlägt dies alles mit dem 
Schneebeſen recht ſtark über raſchem Feuer, bis der Schaum ſich hebt, 
kochen darf es nicht. Wenn der Topf abgenommen iſt, ſo muß noch 
ein wenig geſchlagen und während des Schlagens nach Geſchmack etwas 
Arrak hinzugefügt werden. 


22. Eispunſch. 1 Pfund Zucker, ar dem 1 Eitrone abgerieben, 
wird mit wenig Waſſer aufs Feuer gejebt, der Saft von 2 Eitronen 
hinzugefügt, und wenn es focht, gut abgejchäumt. Nach dem Er- 
falten gibt man den Saft von 6 Apfelfinen dazu. Man gießt die 
Miſchung in eine Gefrierbüchſe. Nachdem fie ziemlich jteif gefroren iſt, 
fügt man nach und nad) eine Flajche Schaummein, ein Weinglas voll 
Arrak und ein halbes Glas Jamaika-Rum Hinzu. 


23. Puuſch-Extrakt. 750 g feiner Zuder, Saft von 4 er 
friichen faftigen Citronen, 1 Flaſche feiner Arraf. Den Zuder lafje 
man mit 11/2 Taſſe Waſſer kochen, gebe den Eitronenfaft Hinzu, und 
wenn e3 abgekühlt ijt, den Arraf. Beim Gebrauch gießt man zu 1 Teil 
dieſes Ertraftes 2 Teile fochendes Waſſer. 


24. Glühwein. Zu 4 Flafchen Rotwein werden 1 Pfund Zuder 
und 30 g in Stüde gebrochener feiner Zimt, jomwie einige Nelfen ein 
gute Verhältnis fein, andernfalls kann nach dem Erhigen noch Zuder 
hinzugefügt werden. Man jtelle e3 zuſammen in einem irdenen Topfe 
zugededt aufs Feuer, und gebe e3 Fochend Heiß in eine Borole. 


25. Grog. Man gieße zu einem Teil Arraf oder Rum und 
Buder nach Belieben 3—4 Teile fochendes Waffer. 

Ein ganz vorzüglicher und befümmtlicher, au) Damen im Winter 
als fogenannter Schlaftrunk jehr zu empfehlender und beliebter Grog 
wird aus echtem alten Jamaika-Rum, recht reichlich Zuder und fochen- 
dem Wafler, —5mal joviel als Rum, bereitet. 


26. Whip. 2 Plafchen weißer Wein, 230-270 g Buder, 
woran die Schale von —2 Citronen abgerieben, nebft dem Saft, 2g 
feiner ganzer Zimt, 6 zerklopfte friſche Eier. 

Dies alles wird mit einem Schaumbeſen auf raſchem Feuer bis 
zum Kochen ſtark geſchlagen, ſchnell in eine Bowle gegoſſen, die vorher 
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mit warmem Waſſer erwärmt murde, in Gläfer gefüllt und heiß ge— 
trunfen. 


27. Kalter Eierwein (ein erguidendes Getränk). Man nimmt 
zu 1/4 2 weißem oder auch rotem Wein 2 ganz frische Eidotter, rührt 
jte mit geriebenem Zuder und wenig Musfatnuß did und fchaumig und 
gibt dann den Wein allmählich dazu. 


28. Eierbier. Man rechne auf jede Perſon 1/a 7 Bier, 1 frifches 
Ei, 30 g Zuder, auch nach Belieben etwas Citronenfchale oder Zimt. 

Das Ei wird zerflopft, mit Bier und Zucker auf ein rajches Feuer 
gejeßt und mit einem Schaumbefen fortwährend bis zum Kochen ftarf 
geihlagen (kochen darf es nicht, weil es fonft gerinnt), das Getränf 
bom Feuer genommen, noch ein wenig gejchlagen und in Gläſer 
gefüllt. 

Ebenjo mit Wein als „Eierwein“. 


29. Warmer Hoppelpoppel. 1 7 fühe Sahne, 4 Eidotter, */ıo 
Arraf, Zuder nah Geſchmack. 

Die Sahne läßt man mit Zuder zum Kochen fommen, nimmt fie 
vom Feuer, zerrührt die Eidotter mit etwas Milch, gibt fie unter ftetem 
Rühren langſam Hinzu und rührt den Arrak durch. 


30. Ralter Hoppelpoppel. 4 Eidotter und !/s gericbene Mus— 
fatnuß werden mit ?/ıo Z ſüßer Sahne gerührt, dann mit Y/a 7 Arraf 
oder feinem Rum vermijcht und mit Zuder verfüßt. 


31. Feiner Biſchof. Zu einer Flache Rotwein die möglichit 
fein abgejchälte Schale von einer Heinen grünen Pomeranze und 
100 g Buder. 

Die Schale muß nad) 10 Minuten entfernt werden. 


32. Guter Biſchof-Extrakt. 12 Stüd frifche grüne Bomeranzen, 
!/s I völlig entfufelter Spiritus. 

Die Pomeranzen werden mit einem ſcharfen feinen Meſſer ſo fein 
als möglich abgeſchält, die grünen Schalen in ſchmale Streifchen ge— 
ſchnitten, alsdann mit dem Spiritus übergoſſen und bei gelinder Wärme 
3 Tage digeriert (ausgezogen), wobei das Gefäß mit Blaſe gut ver— 
ſchloſſen und öfters umgeſchüttelt werden muß, Nach dem Ausziehen 
wird die Eſſenz durch Löſchpapier filtriert und zum Gebrauch auf— 
bewahrt. 

Man nimm hiervon zu jeder Flaſche Rotwein etwa 2 Eßlöffel voll 
und verfüßt fie nach Gejchmad mit 100—130 g feinem Zucker. 

41* 
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33. Parifer Kardinal-Ertraft. °/ıo Z Arrak, die gelbe Schale 
von 4 Apfelfinen, 70 g beiter Zimt, etwas Vanille. 

Der Zimt wird grob geftoßen, Vanille in Fleine Stüde ge— 
Ichnitten, die Apfelſinen fein gejchält, in Stücke gejchnitten und mit 
dem Arrak in eine Flaſche gefüllt, übrigens wie beim Bijchof-Ertraft 
verfahren. 

Bon diefem Extrakt werden 2 Löffel zu 1 Flajche gutem Rhein- 
wein gegeben und mit 8O—100 g feinem Zucker verjüßt. 


34. Bowle, allgemeine Bemerkungen über die Zubereitung 
derjelben. Für alle Bowlen empfiehlt es fich jehr, zu den leichten 
Borleweinen (Mofel- und Rheinwein) ein Flaſche beſſeren und ſchwe— 
reren Rheinwein zu nehmen. Die Bowle wird dadurch durchaus nicht 
zu ftarf, gewinnt aber jehr an Geſchmack. Bei Bowlen von eingemachten 
Früchten ift nur ftarf die Hälfte des angegebenen Zuders erforderlich. 
Diefer löſt fih gut in Wafjer, womit er vor dem Hinzufügen des 
Weins in der Bowle angefeuchtet wird, doch ift ein fertiger Zuderfirup 
jtet3 vorzuziehen. Man jtellt den Zuderfirup her, indem man 1 kg 
reinen Zuder mit !/a 1 Wafjer zum Kochen bringt, 5 Minuten Eocht, 
durch eine gebrühte, Falt gejpülte, ausgerungene Serviette gießt und 
den Sirup in Heine Glasflafchen füllt, in denen man ihn verforft lange 
aufbewahren kann. 100 g Buder gleicht 1 Weinglas Buderfirup. 
Womöglich mache man die Bowle mehrere Stunden vor dem Gebrauch 
ganz fertig und ftelle fie dicht verſchloſſen recht fühl, am beiten auf Eis. 
Rotwein verbejjert die Bowle an fich nicht, gibt ihre aber eine für 
Bowlen beliebte Farbe; roter Rheinwein und jelbit Sruchtwein find 
dabei dem franzöfiichen Rotwein entjchieden vorzuziehen. Auch Selters— 
waſſer verbeijert fie nicht und ift der Salze wegen, die e3 enthält über- 
haupt nicht zu empfehlen; will man die Bowlen leichter machen, jo 
nehme man tohlenfaures Waſſer (in den Apotheken käuflich). Ganz ab- 
zuraten ijt bei feinen Bowlen, die befümmlich fein jollen, von einem 
Zuſatz von Rum, Arrak, Cognac und dergl. Soll Champagner oder 
mouffierender Rheinwein dazu gegeben werden, was von Kennern zu 
einer guten Bowle nicht gefordert wird, jo muß dies unmittelbar vor 
dem Gebrauch gejchehen. 


35. Ananas-Bowle. ine dünn abgejchälte und in feine 
Scheiben gejchnittene frifche Ananas, je nach der Größe der Frucht 
8—12 Flaſchen Rhein- oder Moſelwein, 1 Flajche Rotwein und nach 
Geichmad auf die Flaſche 80 —100 g Zuder. 

Die Scheiben der Ananas beftreue man lagenweiſe ſtark mit Zuder, 
gieße ein Glas Madeira, in deſſen Ermangelung Wafjer darüber und 
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ftelle jie 24 Stunden zugededt Hin. Danach lege man fie in eine 
Bowle und füge Wein und den etwa zurüdbehaltenen Zuder Hinzu. 
Auf eingemachte Ananas ſchütte man 10—12 Stunden vor dem Ge— 
brauch eine Flaſche Wein. Die in Blechbüchjen eingemachten, aus 
Havanna herüberfommenden Ananas werden in Scheiben gejchnitten 
und ganz jo wie angegeben damit verfahren. Der in der Büchſe befind- 
fie Saft wird zur Bowle verwandt. Die Büchjen-Ananas haben 
manchmal einen faden, nichtsfagenden Gejchmad, welchen man weſent— 
fi verbefjert, wenn man den Ananazjaft mit 100 g Zuder und 
wenig Vanille dickfich einfocht und die zerjchnittene Ananas fünf Minu— 
ten in dem Sirup ziehen läßt. 
Anmerf. Um bei einer Gejellichaft, wo die halbe Frucht hinreichend jein 
würde, die zweite Hälfte bis zu einer andern Zeit aufzubewahren oder 
die Koften und Mühe zu eriparen, welche oft zur augenblidlichen Be— 


ihaffung einer Ananas verwendet werben müjjen, wird auf das Ein- 
machen derjelben (T. Nr. 92) aufmerfiam gemacht. 


36. Pomeranzen-Bowle, Je nach der Größe 1—2 Stüd grüne 
Pomeranzen, 6 Flaſchen Rhein- oder Mofelwein, 1 Flajche guten Bur- 
gunder, nach Gefallen '/s Flafche kohlenfaures Wafjer und auf die 
Flaſche 60— 70 g BZuder. 

Die grüne Schale der Pomeranzen wird mit einem Heinen fcharfen 
Meſſer möglihit dünn abgefchält, in ein Waſſerglas, welches zur 
Hälfte mit Waffer gefüllt ift, gelegt und, mit Papier zugededt, 2—3 
Minuten zum Ausziehen hingeftellt. Der erforderliche Zucker (Zucker— 
firup) wird in die Bowle gegeben, der Wein Hineingegofjen und von 
dem Ertraft der Pomeranzenſchale nach Geſchmack Hinzugefügt. 


37. Pfirfifch-Bowle. Nachdem die Haut der frifchen Pfirfiche 
möglichjt dünn abgezogen ift, werden fie in feine Scheiben gejchnitten, 
lagenweije mit gejtoßenem Zuder reichlich betreut, mit wenig Waffer 
angefeuchtet, womöglich mehrere Stunden, noch bejjer einen ganzen 
Tag zum Ausziehen in einem verjchloffenen oder mit Papier zugebun— 
denen Gefäße aufbewahrt, und dann wie Erdbeerbotole bereitet. 

Siehe auch Pirfiche in Blehbüchjen einzumachen, T. Nr. 56. 


38. Erdbeer-Bowle. Ein gehäufter Teller voll frifcher, Schöner 
Erdbeeren — Walderdbeeren verdienen den Vorzug — wird in eine 
Bowle gegeben, fchichtiweife mit 400—500 g feingeriebenem Zucker 
überjtreut, ein wenig Wafjer dazu gegeben und etwas umgejchwentt, 
damit der Zuder jich mit den Erdbeeren verbindet. So läßt man die 
Bowle möglichſt 6—8 Stunden gut zugededt jtehen und gießt dann 
6—8 Flaſchen Moſelwein Hinzu. 


646 W. Allerlei Getränke. 


39. Schaumwein-Bowfc. Ein Pfund zerfleinerter Zuder wird 
mit 2 Flaſchen Mofelwein, einer Flaſche Burgunder und 2 Flaſchen 
Champagner oder moufjierendem Rheinwein übergofjen und die Bowle 
bis zum Gebrauch wohl verſchloſſen auf Eis geftellt. 


40. Maiwein (Maitranf). Möglichft junger und frifcher Wald- 
meister (in den Monaten April und Mai) vor der Blüte wird jorg- 
fältig ausgeſucht, wobei die unteren Blätter und die unteren Teile der 
Stengel entfernt werden. Wenn man ihn nicht jelbjt gepflüct hat, 
wird er unmittelbar vor dem Gebrauch raſch in Waſſer abgefpült, dann, 
falls Kräuter in reichliher Menge vorhanden find, in ein Porzellan- 
Sieb gelegt und Zuder darüber gejtreut. Soviel Flaſchen Mojel- oder 
Rheinwein, als man Maitrank zu haben wünjcht, werden nun durch 
da3 Porzellan-Sieb in eine Bowle gegofjen, da von dem Lieblich aroma= 
tiichen Dufte des Waldmeifters der Wein hierdurch hinreichend Würze 
erhält. Das Getränk muß nach Geihmad mit Zuder nachgeſüßt werden. 

Hat man nur wenig Waldmeilter zur Verfügung, dann werden 
einige Bündel desjelben mit den Spigen der Kräuter an einem Faden 
in den Wein gehängt, doch muß dies mit Vorficht gejchehen, da fonft 
der Maimwein zu ſtark danach jchmeden würde. Man kann, wenn es 
geliebt wird, der Länge nad) in Eleine Stüde zerteilte Apfelfinen ohne 
Kerne in die Bowle geben. 

Einige Tage hält fich der Maiwein in Flaſchen gefüllt, wobei jedoch 
jorgfältig darauf zu achten ift, daß auch nicht das kleinſte Stüd Wald- 
meijter mit in die Flaſche kommt. 

Auch kann man Waldmeifter mit einer Flajche Wein übergießen 
und in ihr 10—15 Minuten ausziehen lafjen. Diefen Maikrautertraft 
füllt man in Fläſchchen und gibt von ihm nach Geſchmack an die obige 
mit Zuder angeſetzte Bowle. 

In derjelben Weife wie von Waldmeifter bereitet man im Juli, 
Auguft und September eine Bowle von Rejeda, zu der man 15 
friſch abgejchnittene Blütenähren auf eine Flafche Wein mit 125 g Zuder 
rechnet und etwas länger in dem Wein ziehen läßt als den Waldmeijter. 

Wie Rejeda wird auch die Marjchall-Niel-Roje zur ſchönſten 
Bowle verwandt. Man läßt dazu 3 zerblätterte Rojen in einem Glas 
Wein ausziehen und ſetzt dies dann der fertigen Weinbowle zu. 


41. Apfelbowle. Sehr feine Tafeläpfel, wie Goldreinetten, 
weiße Calvillen oder Gülderlinge, jchält man, befreit fie vom Kernhaus 
und jchneidet fie in dünne Scheiben. Man übergießt diefe Apfeljcheiben 
mit 2 Glas Zuderfirup und läßt fie einen Tag zugedeckt ausziehen. 
Am folgenden Tage fügt man 2 Flaſchen Rheinwein, 1 Glas Tofayer 
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und !/a Flache Burgunder hinzu, ſeiht die Bowle nach einigen Stunden 
durch, damit die Apfeljcheiben zurüchleiben und reicht fie mit oder ohne 
Zugießen von Y/a Flaſche Schaummwein. 


42. Himmlifcher Trank. (Für heiße Sommertage.) Man ftellt 
2 IMilh in Eis, fügt einen Theelöffel geftoßene Vanille, vier Likör— 
gläschen Kirjchengeift, einen halben Teller zerrührte frifche Erdbeeren 
und eine halbe in Würfel gefchnittene Ananas (Büchjenfrucht), ſowie 
den nötigen Buder hinein, läßt das Getränk drei Stunden ziehen, gießt 
e3 dann durch ein Sieb, füllt es in flache Gläfer, thut in jedes Glas 
ein Eisſtückchen, einige eingezudferte Erdbeeren und ——— und 
und reicht das Getränk ſofort. 


43. Bier⸗Kaltſchale in Gläſern. Geriebenes Schwarzbrot, ge— 
waſchene und aufgekochte Korinthen, Zimt, Zucker, einige Citronen— 
ſcheiben und ſüßes leichtes Bier werden untereinander gemiſcht und in 
Gläſer gefüllt. Man reicht die Kaltſchale mit kleinen langſtieligen 
Löffeln von Holz. 


44. Limonade. 2 Teile Waſſer, 1 Teil weißer Wein, einige 
Citronenſcheiben werden mit Buder nad) Geihmad verjüßt. 


45. Sorbet. Vorbemerkung. Manchmal wird jegt bei großen 
Diners nach der eriten Abteilung der Speifenfolge, in der Regel vor 
dem Hauptbraten, ebenfo wie römijcher Punſch und Eispunſch, ein aus 
der Türkei zu und gefommene3 erfrischendes Getränk, Sorbet oder 
Scerbet genannt, gereicht. Aus feinen Früchten und deren Saft, 
hauptfächlich mit Waffer bereitet, durch Eitronenfaft und Zucker ge- 
würzt, darf dies Getränk weder zu ſüß noch zu fauer fein, um erquickend 
und durftitilend zu wirken und muß da3 eigentümliche Aroma jeder 
Frucht, aus welcher er bereitet ijt, haben. Letztere wird oft mit ge 
reicht. Einige Vorjchriften zu Sorbet folgen hier. 


46, Sorbet von Anauas. Am einfachiten ift diefer mit in 
Buder eingefochten Ananasicheiben zu bereiten, welche mit einem 
filbernen Obſtmeſſer in Kleine Stüdchen gejchnitten, mit ihrem Saft in 
eine Kryſtallbowle gelegt, mit 2 2 kaltem Waſſer, dem Saft von 
1—2 Citronen übergofjen und feſt zugedeckt werden. Einige Stunden 
vor dem Gebrauch fügt man noch 21 Waffer Hinzu, rührt Die 
Flüffigkeit um und läßt die Zunge entjcheiden, ob noch Zucker oder 
Säure zugejegt werden muß, ftellt dann die Bowle in Eis und reicht 
den Sorbet jpäter nebft den Früchten in Kelchgläjern, mit Theelöffeln. 

Auf 2—3 I Wafjer rechnet man 1 Pfund Ananas. 
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47. Sorbet von Bfirfihen oder Aprikoſen. Man hält 2 Pfund 
vollfommen reife, tadellofe Früchte diefer Art, ſchneidet fie in Viertel, 
entfernt dabei die Kerne, legt das Pfirfichfleiich in eine Schale, bededt 
es mit Pfund geftoßenem Zuder, Y/a 2 Wafjer, dem Saft vom 1—2 
Citronen und jchließt das Gefäß feit. Nebenher hat man noch 1 Pfund 
reife Pfirfiche mit den Kernen im Steinmörfer zerjtoßen und mit 2 7 
Waſſer !/s Stunde gekocht, dann durch ein feines Haarjieb gerieben, 
mit den Früchten vereinigt. 2 Stunden vor dem Gebrauch prüft man 
den Geſchmack des Getränfes, jtellt es in einer Bowle in Eis oder wirft 
Heine Eisftücchen hinein und reicht den Sorbet wie den vorhergehenden. 


48. Nektar-Sorbet mit Schaumwein. 3 Pfund der feinften, 
gewürzreichiten reifen Apfel, Muskat-, Ananas- oder Goldreinetten, 
Grafenfteiner oder Calvillen, jchält man fo fein wie möglich, weil ſich 
dad Aroma des Objtes Hauptjächlich dicht unter der Schale befindet, 
entfernt dabei Blume und Stil, jchneidet die Apfel in Viertel, dann 
in jehr dünne Scheiben. Dieje begießt man in einer Porzellanterrine 
mit 2 2 Waffer, gibt '/s Pfund Zuder nebſt dem Safte einiger Limonen, 
ganz wenig von deren gelber Schale hinzu und läßt die Äpfel in der 
feſt verfchlofjenen Schale !/e Tag ftehen. Dann preßt man die Apfel 
duch ein loſes, geruchlofes Yeinenes Tuch, gießt das Äpfelwaſſer in 
eine Glasbowle, ftellt diefe in Eis und vermifcht furz vor dem Ser— 
vieren 1 Flaſche Schaummein damit. Man reicht den Sorbet in kleinen 
Hentelgläfern. 


49. Sorbet von Apfelfinen. 1 Dubend faftreiche Apfelfinen 
ihält man ab, kocht die Schalen, reichlich; mit Waſſer bedeckt, voll- 
fommen weich und läßt fie in einem Siebe abtropfen. Danach jchneidet 
man auf einem jauberen Holzteller mit einem dünnen jcharfen Mefjer 
die weiche pelzige Maſſe aus der aromatischen Oberjchale und Teßtere 
in Heine Streifen oder Vierede, löſt 200 g Zuder in Y/s 2 Wafler auf, 
gibt die gefchnittenen Drangenjchalen hinein und Täßt fie /a Stunde 
langjam darin kochen, dann erfalten. Von den Apfeljinen fchneidet man 
6 in dünne Scheiben, entfernt dabei die Kerne und legt eritere in Die 
Glasbowle. Die andern Apfelfinen preßt man durch ein feines Haar- 
jieb in die Borole, mischt 2 2 Waffer und 1 Flaſche leichten Moſelwein 
hinzu, zuleßt foviel von den gezuderten Schalen mit ihrem Saft, daß 
der Sorbet Süßigfeit und Gewürz genug hat. Dann wirft man Fleine 
Eisſtückchen hinein oder jtellt ihn auf Eis. 


50. Sorbet von Kirſchen. Aus 2 Pfund der jchönften reifen 
Glaskirſchen zieht man die Stiele mit den Kernen. Dann löſt man 
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200 g Zuder in 1 2 Waffer, kocht die Kirfchen darin auf und läßt fie 
gelinde weich fieden. Nebenbei wird noch 1 Pfund Kirfchen mit den 
Steinen gejtoßen, mit 2 7 Wafjer 25 Minuten gekocht, dann durch ein 
jaubere3 Tuch gepreßt. Beides läßt man erfalten, gibt zuerft Die 
Kirihen in die Bowle, mijcht das gefochte Kirſchwaſſer mit einem 
großen Glas Maraskino, gießt es über die Kirfchen und ftellt den 
Sorbet in Eis. 

Bon Erd- und Himbeeren, Feigen und Rofinen wird ein ähnliches 
Getränk bereitet und verfchieden gewürzt. 


51. Apfeltranf. Man nehme 8 Stüd gemwafchene, mit der Schale 
in 4 Teile gejchnittene Üpfel, die gelbe Schale einer halben, den Saft 
einer ganzen Citrone, ein Stüd Zimt und Ys Taffe gewaſchene 
Rofinen, ebenfoviel Korinthen. 

Dies wird mit 2 I Waffer fo lange gekocht, bis die Apfel weich 
find, durch ein Haarfieb gegoffen, mit Zuder verfüßt und kalt ge— 
trunfen. 

Auch für Kranke ift dies ein angenehmes und gefundes Getränf, 
dann aber fünnen die Gewürze wegbleiben. Statt der Roſinen und 
Korinthen kann man eine Heine Krufte Schwarzbrot mit den Apfeln 
fochen und die Citronenfchale zurüclaffen. 


52. Limonade für Kranke (bei Fieber). Zu 1 7 kochenden 
Waller gebe man den Saft (nicht die Schale) einer guten Citrone und 
entferne alle Kerne. 

Dies wird in eine Flaſche gefüllt und den Kranken mit etwas 
Buder vermiſcht zum Trinfen gegeben. 


53. Mandelmilh für Kraufe. 125 g geichälte, gewafchene 
und gejtoßene ſüße Mandeln werden im Porzellanmörjer mit wenig 
Waſſer fein geftoßen, in 1 2 heißes (kaltes Waller, wie fajt immer 
angegeben wird, Löft niemals das Mandelöl auf) Waller gethan, bis 
diejed milchig und kalt getvorden ift, durch ei fauberes Tuch, welches 
vorher in heißem Waſſer gelegen hat ‘weil die Mandelmilch gar Leicht 
davon einen Geſchmack annimmt), ſtark dDurchgepreßt und mit etwas 
Zucker verjüßt. Die Mandelmilh erhält jih — mit Ausnahme von 
heißen Sommertagen — in einer Flaſche an einem fühlen Orte, in 
kaltes Waſſer gejtellt, bis zum dritten Tage. 

Auch kann man zu den Mandeln 4—6 Stüd bittere nehmen. 
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54. Arrowroot-Getränk für Kranke. '/101 Waſſer kocht man 
mit 50 g Zucker, einer Priſe Salz, etwas fein abgeſchälter Citronen— 
ihale auf, rührt 50 g Arrowroot mit 2/10 I faltem Waffer an, kocht 
die3 in dem Waſſer klar und vermijcht num die Flüffigkeit nach Belieben 
mit Fruchtjaft, Rotwein oder u Man kann das Getränk warm 
und kalt reichen. 


55. Haferjchleim für Kranke. 20 g Hafermehl rührt man 
mit Waſſer an, Eocht es in "/z Z kochendem Waffer, in das man 
1 Stüdchen Ingwer gethan, etwa 20 Minuten. Der Haferjchleim wird 
durch ein Sieb gethan, 2 Eigelb mit 60 g Zuder und Y/s I Porter 
ſchaumig gejchlagen und aus dem Haferjichleim gerührt. 


56. Eiertranf für Kranfe. 4 Eigelb jchlägt man !/a Stunde 
mit 60 g Zuder ſchaumig und fügt dann ®/ıo l warmes Waffer und 
einen großen Eßlöffel lauwarmes Orangenwaſſer zu, vermijcht alles 
gut miteinander und gibt es lauwarm. 


57. Gerftenwafler für Kranke. Die gejchälte Gerfte, auch 
Sraupen genannt, wird in fochendem Waſſer mit dem Saft von 
1 Eitrone, wodurd fie weiß wird, aufs Feuer gejebt. Nach einer 
Stunde wird das Gerſtenwaſſer durch ein Sieb gegoffen, nicht gedrüdt, 
und nach Belieben mit etwas Zucker verfüßt. Schleimige Getränfe ür 
Kranke kann man jehr Schnell mit den äußerft feinen Gerften-, Hafer: 
und Reismehlen herjtellen, welche in Heilbronn vorzüglich Hergeitellt 
werden. Man kocht fie, mit Wafjer kalt angerührt, indem man kochen: 
des Waller nachgießt, in 10—20 Minuten gar. 1 Eplöffel genügt 
für Ye T, je nad) der Konfiftenz, welche gewünjcht wird, nimmt man 
mehr oder weniger. 


58. Molfe für Bruſtkrauke. Ein 21/s cm langes Stüd von 
einem trocknen Kälbermagen, der bei den Schlächtern zu haben ift, wird 
zum Einmweichen 12 Stunden in faltes Wafjer gelegt. Nachdem läßt 
man 1 2 Milch kochen, rührt das Stück Kälbermagen ſamt dem Waſſer 
in die langſam kochende Milch und läßt diefe auf Schwachen Feuer jo 
lange kochen, bi die Abjonderung erfolgt, welches bis zu !/a Stunde 
der Fall fein wird. Die Käſemette darf nicht hart fein. Alzdann gibt 
man das Ganze in ein jehr ſauberes ausgebrühtes Stüdchen von Lein- 
wand und läßt die Molte abfließen. 

In Ermangelung des Kälbermagens erfüllt ein Eßlöffel didge- 
tordene jaure Milch den Zived. 

Es wird died Getränk nach Vorjchrift des Arztes gebraucht. 
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59. Ein ganz vorzügliches Geträuf bei Diarrhöe und krank— 
haften Bejchwerden. 125 g beiter Reis wird gut abgebrüht, mit 
15 g ganzem Zimt in einen irdenen Topf zu 2 7 fochenden Waſſers 
gegeben, bis zu 1 L eingefocht, ohne Rühren durch ein Sieb gegofjeu 
und mit oder ohne Zuder den ganzen Tag hindurch getrunfen. 


60. Gerftenthee für Krauke. Ein Eplöffel feine Gerſte wird in 
einen Theetopf gegeben, diejer voll fochendes Waſſer gegoffen und nach 
dem Erkalten etwas Himbeerjaft zugejeßt. 


61. Brotwafjer für Kranke. Gutes Schwarzbrot wird in 
Scheiben gefchnitten, geröftet, altes Waffer darauf gegofien, Citronen— 
Icheiben ohne die Kerne — bei Fieber nur der Saft — hinzugegeben, 
die Flüffigkeit klar abgegofjen und mit Zuder verfügt. 


62. Isländiſch Moos (ein Getränk für Bruftkranke). Man läßt 
30 g abgebrühtes isländiſch Moos mit 1 2 Wafler 3 Stunden bis zu 
3 Tafjen einkochen. Dann wird es durchgepreßt und mit Zuder ver- 
jüßt, auch mit friiher Milch des Morgens als Thee getrunfen. Es 
kann am vorhergehenden Tage gekocht und morgens warm gemacht 
werden. 


63. Beilden-Effig (ein beruhigendes Getränk für Kranke, na- 
mentlich bei Nervenleiden und Kopfſchmerzſ. 2—3 Handvoll blaue 
wohlriechende Veilchen, von denen die Stiele entfernt, thut man in eıne 
Flaſche, füllt jie mit Weineffig und läßt fie, verkorkt, einige Zeit in der 
Sonne oder an einem warmen Ofen jtehen, gießt den Efjig durd) 
ein Sließpapier und bewahrt ihn in einer verforkten Flafche zum Ge— 
brauch auf. 

Es wird davon ein Theelöffel voll in ein Kleines Glas Wafler 
gegeben und mit Zucker verfüßt. 


64. Getränk von eingefochten Fruchtſäften für Kranfe, 
Himbeer-, Johannisbeer- oder Kirichenfaft, bejonders auch Himbeer- 
ejfig mit Waſſer vermijcht, find namentlich in Fieberfranfheiten dem 
Kranken ebenjo erfrifchend als zuträglich; für Bruftleidende aber paßt 
legterer nicht. Beſonders wohlichmedend ift Erdbeerjaft mit Selters- 
twafjer, dabei unſchädlich. 


65. Erfrifchendes und gejundes Getränf von Kaffee und 
Selterswafjer. Man mijcht eine Taſſe guten Kaffee mit einer Eleinen 
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Flaſche Selterswaſſer, verſüßt es mit Zucker nach Geſchmack und trinkt 
es kalt in kleinen Portionen. 


66. Cacao. Ein für viele Kranke ſehr geeignetes Getränk, 
namentlich als Erſatz für etwa verbotenen Kaffee, bildet der entölte 
Cacao. Gute Sorten löſen ſich durch einfaches Übergießen mit 
fochendem Wafjer und Umrühren. Um den manchen nicht zufagenden 
Geſchmack zu verbeffern, kann man dem Cacao nachträglich einen 
Schuß fertigen Kaffee zufügen. Ein ſehr angenehmer Zuſatz iſt friſche 
Sahne. 


Kranfenfpeifen. Yon den Getränken kann man Kaffee, Thee, 
Schokolade, wenn der Arzt fie nicht ausdrüdlich verbietet, faſt immer 
reichen ; außerdem geben Nr. 21, 24, 26, 27, 28, 29, 30, 37, 
41, 43, 44 und 45 nod) paffenbe Setränte außer den am Scluf 
fpeciell Für Kranke ſchon angeführten. 


Z. Obfiwein, Effig und Liköre, 


— — 


I. Obftwein. 


1. Apfelwein zu bereiten, Bei Herjtellung der Obftweine ift 
die größte Sorgfalt und Reinlichfeit notwendig. Alle Gerätfchaften 
welche dabei benußt werden: Bütten, Fäfler, Schaufeln, Trichter, 
Heber u. ſ. mw. follen von Holz, Steingut oder Glas fein, weil die 
Apfelfäure das Eijen auflöft ; fie dürfen zu nicht3 anderem gebraucht 
werden, am wenigjten zur Wäjche. 

Das Obſt, aus welchem man Wein bereiten will, muß reif, aber 
noch nicht weich fein, weinjauer und von guter Beichaffenheit. Die jo- 
genannten Süßäpfel find nicht tauglich dazu. Die Reinetten, Schafg- 
nafen, Grafenfteiner und andere faftreiche Äpfel, auch die Glocken— 
äpfel, Liefern den beften Wein. Man kann verjchiedene Sorten mifchen, 
auch herbe jaftreiche Birnen mit hinzunehmen. Auf einen Anfer 
Wein rechnet man etwa 1!/a Centner Obſt. Nachdem alle Gefäße, 
welche zum „Moſten“ gebraucht werden jollen, jorgfältig gereinigt 
und wafjerdicht gemacht find, wäſcht man zuerft dag Obſt recht rein 
und jchüttet e8 in Körbe zum Ablaufen. Dann fieht man die Apfel 
durch, entfernt wurmige und angefaulte, und ſtößt die guten in einem 
fauberen hölzernen Troge mit einem fchweren Stampfer von Holz nach 
und nach Elein. Nimmt man nicht foviel in den Trog, jo geht die 
Arbeit leichter und fchneller. Man jchaufelt den Brei ſofort in Die 
bereitjtehende Bitte und läßt ihn bis zum folgenden Tage jtehen, 
während man ihn zuweilen umrührt, damit er mehr Sauerftoff aus 
der Luft aufnimmt. 

Hat man nur Obft zu einem Anfer Wein, jo kann man den Saft 
am andern Tage einfach durch einen loſen Leinenen Beutel preſſen, 
wozu 2 Perſonen erforderlich find. Zu größeren Mengen ijt eine 
Preſſe notwendig. 

Der ausgepreßte Saft wird in ein mit fochendem, dann mit falten 
Waſſer gut ausgefpültes Faß gefüllt. Der Rüdjtand des Objtes wird 
flein gebrödelt, mit warmem Wafjer angefeuchtet und am andern Tage 
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nochmal3 gut ausgepreßt. Beide Prejjungen mijcht man zujammen, 
füllt da3 Faß und gießt den übrigbleibenden Moft in einen Krug. Bei- 
de3, Faß und Krug, lagert man in einem Raume, welcher 10—14 Grad 
Réaumur Wärme hat und überläßt den Moſt der Gärung. Zur 
Unterfcheidung von Traubenwein nennt man den Apfelwein in Süd- 
deutichland auch im vergorenen Zuftande „Moſt“. 

Faß- und Krugöffnung wird mit einem leinenen Läppchen bededt, 
um Inſekten abzuhalten, und täglich der bei der Gärung ausgeworfene 
Schaum jorgfältig entfernt, auch die Tüiher ausgewaſchen. Zuweilen, 
bei zu niedriger Temparatur, jtellt fich die Gärung erjt nach 8 Tagen 
ein, in der Negel aber am 3. oder 4. Tage. Wird fein Schaum mehr 
ausgemworfen, jo bedeckt man dad Spundloch mit einem Sandjädden, 
welches die Luft genügend abſchließt, und füllt täglich von dem im 
Kruge gärenden Moſte das Faß wieder voll. Wenn die Flüffigfeit 
nicht mehr ſchäumt, ftedt man den gut ausgefochten, mit einem aus— 
gebrühten Leinen umwickelten Spund loſe in das Faß und Hat nun 
nicht weiter zu thun, als alle 8 Tage von dem zurücdbehaltenen Moſt 
nachzugießen, damit der Spund jtet3 in den Wein hineinreicht. 

Damit der im Kruge befindliche Moſt nicht verdirbt, gießt man 
ihn jest in Flaſchen und verforft dieje leicht. Man gießt davon jtet3 
nach, wenn der Wein im Falle etwas jchwindet. 

Nadı etwa 8—10 Wochen ift es ratjam, den dann ziemlich ab- 
geflärten Wein auf ein anderes Faß zu bringen, den Bodenjaß zu 
filtrieren oder in Flafchen noch einmal abzuflären. Sollte nicht Hin- 
reihend Moft vorhanden fein, um das Anferfaß wieder ganz zu füllen, 
weil die Duantität des Weines durch die Menge der entfernten Hefe 
bedeutend verringert ift, jo muß Zuckerwaſſer zugejeßt werden, doc 
jollte diefer Fall nie eintreten, da bei der Preffung darauf Rüdficht 
genommen werden muß, daß genügender Borrat von Mojt bleibt. 

Bis zum Frühling wird ſich der Wein in dem neuen Fafje hin- 
reichend geflärt haben, um auf Flafchen gezogen werden zu können, 
und ift dann auch ſchon trinkbar. Läßt man ihn big zum SHerbit 
‘iegen, fo gewinnt er noch an Anjehen und Gefchmad, doch iſt der 
Apfelwein auch im erjten Sommer jchon ein Liebliches, gejundes und 
erquidendes Getränf. Die Hauptjache ift, daß man feine Zuſätze von 
Branntwein, Spiritus u. dgl. macht; Obſt in hinreichender Menge 
und von guter Qualität ift die Hauptſache. 

In Norddeutichland, wo das Obſt weniger Zuder und mehr 
Säure hat, löft man in dem ausgepreßten Mojt 10. Pfd. Farinzuder 
zu 1 Anferfaß vor der Gärung auf, wenn ınan den Apfeltvein etwas 
jüß zu haben wünſcht und die Haltbarkeit fichern will. 
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2. Johannisbeerwein. Die Bereitung des Johannisbeer-, Stachel- 
beer-, Brombeer- und Heidelbeerweind erfordert mehr Zucker, auch 
muß die Scharfe Säure der Kohannisbeeren duch Waller verdünnt 
werden. Die Weine aus diejen Beerenfrüchten jind aber ebenfalls 
bortrefflich. 

Man pflücdt die roten Johannisbeeren, wenn fie reif, aber noch 
nicht überreif find, ftreift fie von den Kämmen oder Stielen und zer— 
drüdt fie in einer Scale mit den Händen. Beſſer und ſchneller geht 
das, wenn man ſie in kleinen Mengen mit einer Holzkeule zerdrückt. 
Zu 1 Anker Wein nimmt man 30—40 Pfund Beeren, auf die Quan— 
tität fommt e3 fo genau nicht an, denn man muß ftet3 auf einen Über- 
ſchuß rechnen. Die zerdrücdten Beeren läßt man 2—3 Tage offen in 
einem Topf von Steingut oder Holzgefäß jtehen, preßt dann den Saft 
auf der Objtpreffe oder durch einen groben Lojen Beutel mit den 
Händen aus. Diejen Saft verdünnt man durch Waller, welches auf 
den ausgepreßten Johannisbeeren eine Nacht gejtanden und klar durch 
die Preſſe gegangen iſt. 

Auf jedes Liter des zuerjt ausgepreßten Saftes nimmt man 2 Liter 
vor der zweiten PBreffung und 2 Pfund guten Farinzuder. Sit alles 
gut vermischt, jo wird der Moſt auf ein jauberes Weinfaß gebracht 
und der Überfchuß in einen Krug oder auf Flajchen gefüllt zum Nach— 
gießen. Der Moſt wird dann im Keller der Gärung überlaffen und 
wie der Apfelwein behandelt. 

Bei ftarfem Zuderzufag wird dieſer gute Objtwein ſehr feurig. 
Wenngleich nach Jahresfriſt ſchon trinkbar, ſo iſt er im 3. Jahre 
faſt dem Tokaier gleich, beſonders wenn man weiße und ſchwarze 
Johannisbeeren mit verwandt hat. 


3. Stachelbeerwein. Derſelbe kann aus ganz reifen Beeren jeder 
Sorte, auch mit etwas Johannisbeeren vermiſcht, bereitet werden, 
ſelbſt von nicht reif gewordenen Beeren, mit demſelben Zucker- und 
Waſſerzuſatz, wie bei dem Johannisbeerwein mitgeteilt iſt. 

Das Waſſer kann heiß auf die ausgepreßten Stachelbeerſchalen 
gegoſſen werden, die fernere Behandlung bleibt dieſelbe und der 
Stachelbeerwein iſt von lieblichem, angenehmem Geſchmack, wenn man 
ihn bis zum Herbſt liegen läßt, ehe er auf Flaſchen gezogen wird. 
Nachgießen von zurückbehaltenem Moſt, damit das Faß ſtets gefüllt iſt, 
und feſtes Verſpunden des Faſſes nach vollendeter Gärung, ſowie gutes 
Verkorken der Flaſchen iſt eine Hauptſache. 


4. Heidelbeerwein. Die Herſtellung desſelben iſt die gleiche, 
doch kann etwas weniger Zucker, als zu dem Johannisbeer⸗ und 
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Stachelbeermojt wegen ihre Säure erforderlich ift, genommen werden. 
Auch der Heidelbeerwein iſt vortrefflih. Wird er nicht ſehr ſüß 
gewünscht, jo jeht man etwas Kohannisbeerjaft zu, in Ermangelung 
desjelben Weinjteinjäure. 


II. Eifig. 


5. Speije-Ejfig. Eine Duelle häufigen Ärgers der Hausfrau ift 
die Ungleichheit in der Bejchaffenheit und Stärfe des Fäuflichen Eſſigs, 
durch welche ihr manche Speife mißraten und manches Eingemachte 
verderben kann. Indem fie aus 80 prozentiger Eſſig-Eſſenz fich den 
Speije Eſſig durch Verdünnen mit Wafjer in der gewünjchten Stärke 
ſelbſt Herjtellt, vermeidet fie nicht nur die angegebenen Ülbelftände, 
jondern erhält auch einen billigeren und durchaus haltbaren Eſſig, der 
weder von Kahın noch von Ejfigälchen heimgejucht wird. 


6. Obſt⸗Eſſig. Die zum Ejfig beftimmten Äpfel, auch abgefallene 
oder halbreife Äpfel und Birnen (ſchwarzgewordene aber geben dem 
Eſſig einen bitteren Geſchmack), werden rein gewaſchen, von Faulflecken 
befreit, ſo klein als möglich geſtampft und in einer Obſtpreſſe recht 
trocken ausgepreßt. Der ſo erhaltene Moſt wird in offene Fäſſer 
gethan, worin er 8—10 Tage ſtehen bleibt. Die Unreinlichkeit gärt 
nach oben und wird vorfichtig abgenommen, dann der Mojt in Fäſſer 
gefüllt, die jedoch nur halb voll gefüllt find, damit die Luft Hinzutreten 
fann, und die Fäſſer an einen warmen Ort gebracht. Fit die Gärung 
ganz beendet, jo wird das Spundloch mit einem nicht zu dichten Stüd 
Leinwand bededt, und die Fäſſer bleiben bis zum Frühjahr ruhig 
liegen, wo man alsdann den Eſſig in Flajchen abzapft. Unten im Faß 
befindet fich immer ein ziemlich ſtarker Sat. Es ijt ein gutes Beichen, 
wenn jich eine dide zähe Haut (Ejfigmutter) auf der Oberfläche bildet, 
die vor dem Abzapfen nicht gejtört werden darf. 


7. Zucker-Eſſig. Man nehme zu 6 Flaſchen oder 5 Z Wafler 
750 g Farinzuder, koche folches !/s Stunde, während dem man e3 
gut ſchäumt, und gieße e3 in ein offenes Faß. Wenn e3 abgefühlt it, 
füge man eine Schnitte Weißbrot, die did mit Hefe bejtrichen ift, dazu 
und laſſe es zwei Tage gären, gebe auch ein Stüd Ejfigmutter Hinzu, 
falls fie vorhanden it. 

Darauf gieße man die Flüſſigkeit in ein anderes Faß, welches an 
einem warmen, trodnen Orte liegen muß, Flebe ein loſes Linnen über 
das Spundloch und mache Heine Öffnungen darin, daß die äußere 
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Luft eindringen Fanı. Wenn am Effig eine fchöne Rheinweinfarbe 
erwünſcht jein follte, jo füge man anfangs zu dem Waffer und Zuder 
eine Quantität gelber Primeln oder Schlüffelblumen, die man mit- 
fochen Täßt. 


8. Zohannisbeer-Ejfig. Die Kohannisbeeren werden ausgepreßt, 
der Saft wird bi3 zum andern Tage hingeftellt und das Klare in reine 
Slajchen gefüllt, wobei der Bodenſatz zurücbleibt. Dann ſetzt man 
die Flajchen offen zum Ausgären an die Sonne oder an einen 
warmen Ort und verforft fie erjt dann, wenn die Gärung völlig 
beendet iſt. 

Diejer Effig kann ftatt franzöfifchen Ejfig zum Salat gebraucht 
werden und gibt dieſem einen feinen Geſchmack. 


II. £iföre. 


9. Im allgemeinen. Viele Hausfrauen fegen einen Hauptehr- 
geiz in die Herftellung guter Liföre, obwohl die für das Haus allein in 
Frage fomniende Anfertigung auf kaltem Wege nie die guten Ergebniffe 
einer Dejtillation erreichen wird, es fei denn, daß man wirklich gute 
Srtrafte der betreffenden Rohſtoffe, wie z. B. die Naumannjchen ver- 
wendet, wobei man Gehalt und Süße nad) Geſchmack abändern kann. 
Trogdem man dabei außerdem noch Beit und Geld ſpart, werden viele 
Hausfrauen, zumal folche, die Gelegenheit Haben, manche der Gewürze 
und Früchte im Garten jelber zu ziehen, das alte Verfahren nicht mifjen 
wollen; ich habe daher an diejer Stelle die von der Verfaſſerin gege- 
benen Vorſchriften belaffen. 

Man nimmt zur Bereitung der Liköre eine große Flafche mit einer 
weiten Halzöffnung, füllt das Beftimmte nebjt dem Branntwein, wozu 
man nach Belieben Weingeift, Franz-, Kirſch- oder auch echten Korn— 
branntwein wählt, hinein, korkt die Flajche gut zu und ftellt fie 3—4 
Wochen an die Sonne oder an einen warmen Ort, während man fie 
oft ſchüttelt. Dann tunft man den in Feine Stüde gejchnittenen Zuder 
in Wafjer, focht und jchäumt ihn, läßt ihn etwas abkühlen, rührt den 
Branntwein dazu und läßt ihn durch Fließpapier laufen. Alsdann 
füllt man den bereiteten Likör in reine, trodne Flafchen und verforft 
fie gut. Auf die Kräuter fann man wieder etwas Branntwein füllen. 
Zu Franz und Kirfchbranntwein von 85 Grad Tralles fommt zu 
8/0 2 2/10 2 gefochtes Waſſer, welches man zu dem Zuder gießt. Diefe 
Miſchung wird in den folgenden Rezepten als 1 I Branntwein ange— 
nommen. 

Davidis, Kochbuch. 423 
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10. Gewürznelken-Likör. 1 7 Branntwein, 110 g Buder, 8 g 
Nelfen, 15 g Koriander, beides gröblich gejtoßen, und 20 Stüd ge- 
trodnete Schwarze Kirfchen. 


11. Zimt-Liför. 1 2 Branntwein, 110 g Zucker, 8 g befter 
gejtoßener Zimt. 


12. Gewürz-Liför. 1!/s 2 Branntwein, 220 g Zuder, 13 g 
Fenchel, Anisfamen, Wacholderbeeren oder Koriander, 3 g Zimt und 
6—7 Stück Gewürznelfen. 


13. Nuß-Liför. 1 I Branntwein, 1 Pfund Zuder, 1 Pfund 
Walnüffe, die vor Ende Juni gepflüdt werden müfjen. 


14. Kranzöfifher Nuf-Liför. 30 Stück Walnüffe, die um 
Johannis gepflücdt fein müfjen, zerjtört man, gibt 30 Gemwürznelfen, 
3 g guten Zimt und eine Flaſche Cognac Hinzu und läßt dies 7 Wochen 
an der Sonne jtehen, während man e3 täglich fchüttelt. Dann filtriert 
man e3 durch ein wollenes Tuch, gibt ein paar Stangen Kandiszuder 
dazu, läßt den Likör noch einige Tage ſtehen und füllt damit Fleine 
Flaſchen. 

15. Franzöſiſcher Erdbeer-⸗Likör. Man fülle eine Likörflaſche 
halb mit kleinen reifen Walderdbeeren, halb mit geſtoßenem Kandis 
und fülle ſie übrigens bis an den Kork mit feinem Arrak oder Franz— 
branntwein, ſtelle ſie täglich an die Sonne, gieße den Inhalt nach 
Verlauf von einigen Monaten durch ein Flanelltuch, und der Liför ift 
fertig. 

16. Euragao. 2 1 FSranzbranntwein, 110 g Orangen- oder aud) 
Apfelfinenjchale und 220 g hellbrauner Kandis. 

Die Schale wird in Waſſer gelegt, damit fich die weiße von der 
gelben Schale trennen läßt, dann Legtere in Stüdchen gefchnitten und 
zu dem Branntwein in die Krüge gegeben. Feſt verforft läßt man 
diefe beim Ofen 14 Tage oder im Keller 3 Wochen ftehen, während 
man fie täglich umjchüttel. Dann. wird die Schale ausgepreft, der 
Kandiszucker, in Keine Stüdchen zerflopft, Hinzugegeben und wieder 
in die Flaſche gefüllt. Dieje wird täglich gefchüttelt, und wenn der 
Zucker geſchmolzen ift, der Branntwein durch Fließpapier filtriert. 


17. Qnitten-Liför. 1 2 Duittenjaft, 335 g weißer Zucker, 
joviel die beträgt feiner Branntmwein und zu je 1 2 diefer Flüffigfeit 
15 g bittere Mandeln und 20 g Koriander. 

Man putzt die Duitten mit einem Tuche ab, reibt fie auf einer 
Reibe und ftellt Dies 24 Stunden in den Keller. Dann drüdt man fie 
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durch ein wollenes Tuch, kocht den Zucker klar, danach mit dem Saft 
der Duitten "a Stunde auf gelindem Feuer, läßt e3 etwas erfalten 
und gießt eine gleiche Menge feinen Branntwein, ohne Zuſatz von 
Wafjer, hinzu. Zu je 1 dieſer Flüffigfeit fügt man 15 g bittere 
Mandeln und ftarf 20 g Koriander, ungeftoßen, gießt fie in reine 
Flaſchen oder Krüge, läßt fie an einem warmen Orte ftehen, wo fie 
von Zeit zu Zeit etwas gejchüittelt wird. Nachher wird der Likör durch 
Sließpapier filtriert und in reinen trodnen Flajchen, wohl verforkt, 
aufbewahrt. 


18. Kirſch-Likör. 1 2 DBranntwein, 220 g Zuder, 2 Pfund 
ſchwarze Kirjchen, halb ſüße, Halb ſaure, welche geftoßen werden, 
1 Obertafje voll fchwarze Johannisbeeren, 3 g Zimt. Dies alles in 
eine Flafche gefüllt und 24 Stunden hingeftellt. 


19. Himbeer-Liför, 1 I Franzbranntwein, 3 g Zimt, 335 g 
Zuder, !/a 2 Himbeeren. 


20. Likör von Schwarzen Johannisbeeren. Matt richte fich 
nach vorhergehender Angabe; jedoch it 220 g Zucder hinreichend. 


21. Hagebutten-Liför. Wenn man Hagebutten einmacht, fo 
kann man allen Abfall, ſowohl Schale ala auch Kerne, in eine Flaſche 
geben (auf das Verhältnid kommt e3 eben nicht genau an) und dazu 
den Branntwein gießen, wie es im allgemeinen bemerft ift. Zu 1} 
kommt nach) dem Filtrieren 110 g Zucker. 


22. Vauille-Likör. 4 g feingefchnittene Vanille läßt man 14 
Tage in einer Flajche feinen Franzbranntwein ausziehen, gibt dann 
250 g geläuterten Zuder Hinzu und färbt den Likör mit Saft von 
ſauren Rirjchen. 


23. Danziger Goldwaſſer. Dean fült 1 2 Branntiwein mit 
100 g frifchen Rojenblättern, ebenjoviel Drangenblüten, 2 g Bimt- 
blüte und 1 g Nelken in Flafchen, und verfährt nad) Nr. 62. Dann 
fäutert man 250 g Zuder, vermijcht den deftillierten Branntwein mit 
demfelben, fügt 2 Löffel Roſenwaſſer, ebenfoviel Drangenblütenmwafjer 
und 3 Blatt Goldſchaum Hinzu, füllt ihn auf Flafchen, verforft fie gut 
und bewahrt da3 Goldwaffer an Fühlem Orte auf. 
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IV. Über die Derwendung von Reften. 


Nichts umlommen zu laffen ift von jeher der Grundjag der jparjamen 
Hausfrau gewejen. Gegen die Verwendung der Speijerefte zu neuen Ge 
richten ift num jchon der Einwand erhoben worden, daß es beſſer jei, feine 
Nefte zu Haben. Diefer Einwand aber jet die Speifung der Menſchen 
auf gieihe Stufe mit der Fütterung der Tiere im zoologijchen Garten, 
denen man genau ſoviel Nahrung vorlegt, als fie erfahrungsmäßig bedür- 
fen, und die allerdings nicht leicht andere „Reſte“ als etwa Knochen oder 
Samenhüljen zurüdlafien. Aber auch wenn wir von der Unfeinheit des 
„Zuteilens“ abjehen, läßt das zujammengejegtere Xeben der Menjchen jelten 
eine genaue Schäbung des Appetites oder beſſer des Bedarfes zu. Dazu 
fommt, daß man beim Braten vom Schlachter beſſere Stüde bekommt, 
wenn man große nimmt als bei Kleinen und daß auch die Zubereitung der 
größeren Braten zu befferen Ergebnifjen führt. Bratenrefte find alfo zunächſt 
ſchon unvermeidlih. Sollen dieſe Reſte nicht etwa al3 Falter Aufichnitt 
verwandt werden, fondern nochmal ein Mittagejjen abgeben, fo liefert das 
Wiederaufmärmen, jelbft wenn es im Wafjerbade geichieht, Fein bejonders 
ihmadhaftes Gericht und bietet auch nicht die wünjchenswerte Abwechslung. 
Noch mehr wie Bratenrefte eignet fich das Suppenfleifch, zumal wenn es 
nicht zu ſehr ausgekocht wurde, zur Herftellung fchmadhafter Reftverwen- 
dungen. Um diejen Gerichten aber den nötigen Nährwert und die leichte 
Verdaulichkeit zu geben, ift hier ein Zuja von Liebigs Fleiſchextrakt be- 
jonders angebracht, da e3 gerade die Stoffe, die beim Kochen der Suppe 
aus dem Fleiſch ausgelaugt werden, dem Gerichte wiedergibt. Bon ge 
fochtem Fiſch laſſen fich vorzügliche Mayonnaifen, aber auch gute warme 
Gerichte herſtellen. Weniger eignen fich Refte von ſüßen Speifen zu weiterer 
Verwendung, doch ift eine folche auch Hier keineswegs ausgefchloffen. 

Bur leichteren Auffindung geeigneter Reftverwendung diene die nad) 
folgende Zujammenftellung. Man beadjte auch die Benugung der Reſte 
in den Speijezetteln für den täglichen Mittagstiſch, Abfchnitt VI. 


Hinweilung auf Speifen, welche von Reften verſchiedener 
Art zubereitei werden. 


Aus B. Suppen. 


1. Suppe von Bratenfauce Nr. 11. 


2. Braune Suppe von einem Sajengerippe oder anderen brauchbaren 
Knochen. Nr. 27. 


3. 
4. 
b. 
b. 
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Kraftſuppe von Nudelbrühe. Nr. 88. 

Suppe von Brühe, worin Kartoffelklöße gelocht find. Nr. 88, 
Suppe von Paftetenteigreften. Nr. 90. 

Suppe von übriggebliebenem Kaninchenbraten. D. Nr. 150. 


Anmerf. Bei diefen Suppen ift die Benugung von Liebigs Fleijchertraft 
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jehr zu empfehlen. 


Aus C. Gemüfe- und Kartoffelipeijen. 


. Spinat in Förmchen. Nr. 6. 

. Rartoffeljcheiben mit Äpfeln oder Rührei. I. Nr. 8. 
. Schinfen-Rartoffeln. IL Pr. 15. 

. Rartoffelberg von Überreften. I. Nr. 16. 

. Kartoffelftücdchen auf Seemannsart. II. Nr. 20. 

. Gebratene Kartoffelbällchen. II. Nr. 26. 

. Kartoffelipeife von Fleifchreiten. I. Nr. 29. 


Aus D. Fleiſchſpeiſen. 


. Braten von Ochjen- oder Rindfleifch aufzumärmen. Nr. 15. 
. Srifandellen von gebratenem oder gefochtem Fleiih. Nr. 43. 
. Krufteln nad) der Mode. Nr. 44. 

. Kleine Fleijchpolfter. Nr. 45. 

. Rindfleiichgratin. Nr. 46, 

. Röftfchnitten von Suppenfleiih. Nr. 50. 

. Irish Stew von Bratenteften und Kartoffeln. Nr. 51. 


adjel von übriggebliebenem Suppenfleijch. Nr. 54. 
briggebliebenes Suppenfleifch mit Zwiebeln. Nr. 55. 


. Übriggebliebene3 Suppenfleifch mit Apfeln. N:. 56. 


Übriggebiiebened Suppenfleifch in Rofinen- und anderen Gaucen. 
Nr. 57. 


. Ragout von Suppenfleifh. Nr. 58. 

. Dominilanerfchnitte. Nr. 59. 

. Fleifchereme. Nr. 60. 

. Züricher Fleiſchkloß. Nr. 61. 

. Banhas. Nr. 64. 

. Krufteln von Kalbsniere. Nr. 85. 

. NRierenfchnitten. Nr. 115. 

. Röftfchnitten oder Koteletts von faltem Kalbsbraten. Nr. 116. 
. Hufarenefjen. Nr. 117. 

. Berggericht. Nr. 118. 

. Schweizer Plattenring. Nr. 119. 

. Sleifchbällchen von faltem Kalbsbraten. Nr. 120. 

. Sleifchbältchen von gekochtem Kalbdfleifch in Schmalz auszubaden. Nr. 121. 
. Eingejchnittener Kalbsbraten wie friiher. Nr. 122. 
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71. 
12. 


. Auf andere Art. Nr. 123. 

. Ragout von Kalbabraten. Nr. 124. 

. Desgleichen von gefochtem oder gebratenem Hammelfleiich. Nr. 141. 
. Röftfchnitten von Hammelfleiih. Nr. 142, 

. Hammelfleifchrefte mit Gurken. Nr. 143. 

. Hammelfleifch-Eurry.” Nr. 144. 

. Lied ohne Worte. Nr. 146. 

. Schintenfchnittchen. Nr. 187. 

. Röftichnitten von gepöfeltem Schweinefleiih. Nr. 188. 
. Eingehüllte Reſte. Nr. 189. 

. Schweinebraten-Pädhen. Nr. 190. 

. Schintenrefte mit Spargeln. Nr. 191. 

. Wild-Hadjel. Nr. 207. 

. Fleifchkäfe von Wildreften. Nr. 208. 

. Gebadener Auflauf von Kapaunenreften. Nr. 220. 

. Hühner-Soufflee in Käſten. Nr. 229. 

. Mifchgericht von Hühnerreften. Nr. 230. 

. KRlofterfpeife von Gänjereften. Nr. 253. 

. Fafan mit Maccaroni. Nr. 259. 

. Geflügelbrei. Nr. 274. 


Aus E. Baiteten. 


. Englifche Fleiichpaftete. Nr. 17. 

. Baftete von Schinkenreiten. Nr. 21. 

. Baftete von übriggebliebenem Stodfiih. Nr. 28. 

. Kalbfleifchpaftetchen. Nr. 37 u. 39. 

. Baftete von übriggebliebenen Kramtsvögeln. Nr. 45. 

. Gefhmwind gemachte Semmelpaftetchen von Fleiſchreſten. Nr. 46. 


Ans F. Fiſche. 


Farceſpeiſe von Hecht. Nr. 42. 

. Hechtkrufteln. Nr. 43. 

Vannfiſch. Nr. 65. 

. Überfrufteter Steinbutt. Nr. 78. 

. Beignet3 von übriggebliebenem Fiſch mit Salat. Nr. 9. 
, Fifchreis. Nr. 96. 


Ans H. Puddings. 


Warmer Pudding von kaltem Kalbsbraten. Nr. 38. 
Pudding von übriggebliebenem Stockfiſch. Nr. 42. 
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Aus I. Aufläufe. 


. Auflauf von Milchreis- oder Apfelreis-Neften. Nr. 33. 
. Pafteten von Röhrnudeln und Pökelzungenreſten. Nr. 47. 
. Gebadene Schinfenrefte mit Nudelteig. Nr. 53. 


Aus K. Plinjen, Omeletten :c. 


. Plinfen von verjchiedenen Reften, al3: gefochtes Obft, Reisbrei oder 


Kalbsbraten oder mit Schinfenfarce. Nr. 4. 


. Omelette von verfchiedenartigen Fleischreften. Nr. 8. 
. Pfannkuchen von dickgekochtem Reis. Nr. 33. 
. Desgleichen von übriggebliebenen gekochten Nudeln. Nr. 34, 


Übrig gebliebene Nudeln zu baden. Nr. 36. 


. Deögleichen von übriggebliebenen Kartoffeln. Nr. 37, 


Aus N. Verſchiedene Falte Speijen. 


. Upfelereme, Nr. 48. 
. Roſenſchaum. Nr. 56. 


Aus P. Salate, 


. Geflügelrefte als Salat. Nr. 2. 

. Salat von Mufcheln. Nr. 8. 

. Salat von gutem übriggebliebenen Suppenfleiich. Nr. 14. 
. Polnifcher Salat. Nr. 15. 


Aus Q. Klöße. 


. Suppentiöße von gebratenem oder gelochtem Fleiſch. Nr. 7. 


V. Binweifung auf ſchnell zu machende 


Speifen. 


B. Suppen. 


Schnell zu machende Bouillon. Nr. 2. 
Suppe von Fleifchertraft. Nr. 3. 


3. Schnell gemachte Rindfleifchjuppe. Nr. 5. Wünſcht man Klößchen 


in eine diefer Suppen zur haben, jo können Weißbrot- oder Kartoffel- 
Högchen am jchnellfften gemacht werden. 
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4. Suppe von Bratenjauce. Nr. 11, 
5. Prinzeffin-Suppe. Nr. 15. 
6. Feine Kartoffelfuppe. Nr. 41. 
7. Suppe von jungen Erbfen, Nr. 44. 
8. Gemüjebrei-Suppe. Nr. 45. 

9. Deutiche Suppe. Nr. 46. 

10. Schwerinerfuppe. Nr. 47. 

11. Suppe von Erbömehl. Nr. 51. 

12. Sauerampfer- und Kerbeljuppe. Nr. 57. 

13. Suppe à l’aurore. Wr. 61. 

14. Kräuterfuppe für Kranke. Nr. 62, 

15. Weiße Weinjuppe. Nr. 63. 

16. Wein-Eoulisfuppe. Nr. 64. 

17. Schnell zu bereitende Zmwiebadjuppe. Nr. 66. 

18. Griesmehlfuppe mit Korinthen und Wein. Nr. 68. 
19. Schaumbierjuppe. Nr. 69. 

20. Schnell zu machende Bierfuppe. Nr. 70, 

21. Bierfuppe mit Mil. Nr. 72. 

22, Weinjuppe für Kranke. Nr. 73. 

23. Feine Milchjuppe, warm und falt zu geben. Nr. 74, 
24. Nahrhafte Milchfuppe. Nr. 75. 

25. Griesmehljuppe von Milch. Nr. 76, 

26. Suppe von Kartoffeljago und Milch. Nr. 79, 

27. Maisjuppe. Nr. 81. 

28. Schofoladenjuppe. Nr. 82. 

29. Braune Mehljuppe. Nr. 85. 

30. Suppe von weiß gebranntem Mehl. Nr. 86. 

31. Süddeutjche Zwiebelfuppe. Nr. 87. 

32. Rraftfuppe von Nudelbrühe. Nr. 88. 

33. Suppe von Rartoffelbrühe. Nr. 88. 

34. Suppe aus Pajtetenteig. Nr. 89. 

35, Zwiebadjuppe für Kranke. Nr. 92. 

36. Brotjuppe für Kranke. Nr. 93 u. 94, 

37. Erbbeerfuppe. Nr. 95. 

38. Suppe von friichen fauren Kirſchen. Nr. 96. 

39. Apfeljuppe. Nr. 97. 

40. Suppe von friihen Zwetichen. Nr. 99. 

41. Gemiſchte Fruchtjuppe für Kranfe Nr. 104. 

42, Die verjchiedenen Kaltichalen. Nr. 105—116. 


C. Gemüje und Kartoffelſpeiſen. 


43. Spinat. Nr. 2—7, 
44, Sproſſenkohl. Nr. 9. 
45. Hopfen. Nr. 10. 

46. Sauerampfer. Nr. 13, 
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. Bortulafl, Nr. 15. 

» Spargel. Nr. 19—23, 

. Zunge Wurzeln. Nr. 27, 

. unge Kohlrabi. Nr. 40. 

. Blumenkohl. Nr. 42 u. 43. 

. Geftopter Sellerie. Nr. 44. 

. unge Salatbohnen. Nr. 48 u. 49, 

. Geihmorte Gurken. Nr. 56. 

. Gemüfegurfen. Nr. 58, 

. Champignons. Nr. 59, 

. Steinpilze. Nr. 61. 

. Gefüllte Tomaten. Nr. 79. 

. Baftinafen. Nr. 75, 

. Knollen-Zieft. Nr. 81. 

. Rojenkohl. Nr. 84. 

.Famoſer Sägerfohl. Nr. 89. 

. Wurzeln und Erbjenbrei für Kranke. Nr. 116. 
. Kartoffeln mit verfchiedenen Saucen. II. Nr. 2. 
. deine Peterfilien-Rartoffeln. II. Nr. 5. 
. Saure Kartoffeln. I. Nr. 6. 

. Kartoffeln mit Äpfeln. IL. Nr. 8. 

. Rartoffelmus. II. Nr. 9. 

. Rartoffeljchnee. II. Nr. 10. 

. Kartoffeln mit Buttermilch. I. Nr. 11. 
. Eurry-Rartoffeln. I. Nr. 12, 

. Gebratene Kartoffelbällhen. II. Nr. 26. 


D. Fleiſchſpeiſen. 
Mit Ssnbegeiff von ſolchen, die man vorrätig halten kann. 


I. Rindfleisch. 


. Rind3lende auf engliiche Art. Nr. 7. 

. Filet Roffini, Nr. 9. 

. Rindichnitten. Nr. 20—23, 

. Heine Klops. Nr. 27. 

.Gulaſch. Nr. 31. 

. Bidelfteiner Fleiih. Nr. 33. 

. Minutenfleiih. Nr. 33. 

. Bungenicheiben. Nr. 37, 

. Rindfleiich-Scheiben. Nr. 38. 

Geſchmorter Fleifchball. Nr. 42, 

. Kleine jchnell gemachte Frifandellen. Nr. 42. 
. Srifandellen von gebratenem oder gelochtem Fleiſch. Nr. 43. 
. Kleine Fleifchpolfter. Nr. 45. 

. Rindfleifch- Gratin. Nr. 46. 

. Geichmorte Fleifchrollen. Nr. 47. 
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. Röftichnitten von Suppenfleiijh. Nr. 50. 

. Irish Stew. Nr. 51. 

. Salat von übriggebliebenem Suppenfleiih. Nr. 53. 
. Hadjel ftatt Fleifchwurft mit Apfelmus. Nr. 54. 

. Hadjel von übrigem Suppenfleiſch. Nr. 54. 

. Übriges Suppenfleifc mit Zwiebel. Nr. 55. 


Übriggebliebenes Suppenfleijch mit Äpfeln gejehmort. Nr. 56, 


. Deögleichen in verjchiedenen Saucen. Nr. 57. 

. Ragout von Suppenfleifch oder Braten. Nr. 58. 
. Dominikanerjchnitten. Nr. 59. 

Fleiſchereme. Nr. 60. 

. Züricher Fleiſchkloß. Nr. 61. 

. Saure Rollen mit Apfeljcheiben. Nr. 62. 

. Banhas zu Kartoffeln mit Äpfeln. Nr. 64. 
Friſche Rindfleifchwurft mit Apfelmus. Nr. 65. 
. Bruftferne (al3 Beilage zu jedem Gemüje). Wr. 67. 
. Gejalzene oder geräucherte Zunge. Nr. 70. 

. dran Bentod-Zunge in jeder Zubereitung. 

. Beefiteal3 nach Nelfon. Nr. 71. 

. Rinderrippen. Wr. 72. 


I. Kalbfleiſch. 


. Keulenftüde. Nr. 83 u. 84. 

. Kalösrippchen. Nr. 89. 

. Baprifan. Nr. 93. 

. Gefüllte Kalbsröllchen. Nr. 94, 

. Ragout von Kalbshirn. Nr. 96. 

. Kalbsmidder. Nr. 98 u. 9. 

. Kalbskopfiülze (als Beilage oder mit einer Sülzenjauce allein zu 


geben). Nr. 103. 


. Rundftüdchen. Nr. 105. 

. Sarcierte Kalbfleiſchwurſt. Nr. 107, 

. 2eber. Nr. 110—113,. 

. Rierenschnitten. Nr. 115. 

. Röftichnitten von kaltem Kalbsbraten. Nr. 116, 

. Hufarenefien. Nr. 117, 

. Berggeridt. Nr. 118, 

. Schweizer Plattenring. Nr. 119. 

. Fleifchbällhen von kaltem Kalbsbraten. Nr. 120. 

. Eingejchnittener Braten wie frijcher mit Kompott. Nr. 122, 
. Nagout von übriggebliebenem Kalbsbraten. Nr. 124, 


II. Hammelfleiſch. 


. Hammel-Rippchen. Nr. 135 u. 136. 
. Rägout von gefochtem oder gebratenem Hammelfleifh. Nr. 141. 
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. Röftfchnitten von Hammelfleifh. Nr. 142. 
. Hammelfleifchrefte mit Gurken. Nr. 143. 
. Hammelfleifch-Curry. Nr. 144. 

. Lied ohne Worte. Nr. 146, 


V. Schweinefleijd. 


. Roher oder vorrätig gefochter Schinfen. Nr. 161. 
. Bällhen von Schweinefleiih. Nr. 174. 

. Schweins-Rippchen. Nr. 175 u. 176, 

. Schinkenjchnittchen. Nr. 177. 

. Klops von Schweinefleifh. Nr. 178. 

. Schnitten von Schweinefleifh. Nr. 179, 

. Schweindlenden. Nr. 180. 

. Süddeutiche Schnittchen. Nr. 182. 

. Sriiche Bratwurft. Nr. 184. 

. Srankfurter Knackwürſtchen. Nr. 186. 

. Schinkenjchnittchen von Reiten. Nr. 187. 
. Röftfchnitten von Pökelfleiſch. Nr. 188. 

. Eingehüllte Refte. Nr. 189. 

. Schweinebraten-Pädchen. Nr. 190. 

. Schinfenrefte mit Spargel. Nr. 191. 


VL ildbret. 


. Mailänder Rehrippchen. Nr. 203. 

.Wildſchweinskopf mit Teufelsfauce oder Remoulade. Nr. 206. 
. Bild-Hadjel. Nr. 207, 

Fleiſchkäſe von Wildreften. Nr. 208. 


Vo. Geflügel. 


. Gebadener Auflauf von Kapaunenreſten. Nr. 220, 

. Zunge Hähne. Nr. 221. 

. Badhähnel. Nr. 223. 

. Hühnerjoufflee in Käften. Nr. 229, 

. unge Tauben. Nr. 234—236, 

. Klofterfpeifen von Gänfereften. Nr. 253. 

. Yafan mit Marcaroni. Nr. 259. 

. Wildgeflügel. Nr. 260, 263—265, 267, 269—271, 


E. Paſteten. 


. Zu3-Baftetchen. Nr. 43. 


Reis-Paſtetchen. Nr. 44. 


. Semmel-Baftethen. Nr. 46 u. 47, 
. Becher-PBafteten. Nr. 48. 
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163. Geflügel-Becher. Nr. 50. 
164. Talleyrand-Baftetchen. Nr. 51. 


F. Fiſche. 

165. Da Flußfiſche jeder Art, auch friicher Kabeljau und Schellfiſch ſchnell 
zubereitet werden können, fo handelt e3 fich nur darum, was gerade 
zu Haben ift. Übrigens kann man ſich da, wo ſtets eine Aushilfe 
vorhanden fein muß, mit mariniertem Wal aushelfen. 


I. Aufläufe. 


166. Dmelette foufflde 1 u. 2. Nr. 17 u. 18, 
167. Schaum-Auflauf. Nr. 19. 

168. Auflauf von jaurer Sahne. Nr. 20, 
169. Fruchtmus-Nuflauf. Nr. 23. 

170. Apfelberg. Nr. 29. 

171. Leipziger Bunjch-Auflauf. Wr. 31. 

172, Käſe-Auflauf. Nr. 36. 


K. Plinſen, Omteletten und Pfannkuchen, 


173. Blinfen. Nr. 2, 3 u. 4. 

174. Ohrfeige. Nr. 5. 

175. Omelette (Eierfuchen). Nr. 6, 7 u. 8. 

176, Dmeletten von Weifbrotjchnitten mit Preißelbeeren. Nr. 10, 
177. Sped und Eier. Nr. 11. 

178. Verſchiedene Obftpfanntuchen. Nr. 16—31. 

179. Zmwiebäde mit Sauce oder mit Gelee zu beftreichen. Nr. 46, 
180. Preißelbeerſchnitten. Nr. 47. 

181, Arme Ritter mit frifchem Kompott und Eingemacd.em. Nr. 48, 
182. Kartäuſerklöße. Nr. 50. 


L. Eier, Milch-, Mehl-, Reis: und Maisipeijen, 
183. Rührei. Nr. 4. 
184, Verlorene Eier. Nr. 5. 
185. Gebadene Eier. Nr. 6. 
186. Eier mit Senfjauce, Pr. 7, 
187, Eierberg. Nr. 9. 
188. Gejchlagene Milh. Nr. 14. 
189. Zerrührte Käſemilch. Nr. 15. 
190, Berjchiedene Reig-Speifen. 


M. Gelees. 


In Berhältniffen, wo man für unerwartete Gäfte ftet3 eine Geleeſchüſſel 
vorrätig zu haben wünſcht, da find folgende zu empfehlen. 


191, 
192, 
193. 
194. 


195. 
196, 
197. 


198. 
199. 


215, 


216. 
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Boeuf-Royal. Nr. 12. 

Kalbfleiſch in Gallert. Nr. 13. 

Kalbskopfſülze. Nr. 15. Abfchnitt D. Nr. 103. 

Röllhen von Schweinefleiich in Gallert. (Bon dem Gelee, worin fie 
liegen, kann eine Sauce wie für falte Feldhühner gerührt und dieje 
darüber angerichtet werden). Abjchnitt W. Nr. 24. 

Sülze von Schweinefleiih. Abjchnitt W. Nr. 25—27. 
Schweindrippe in Gallert. Abjchnitt W. Nr. 28, 

Geleeſchüſſel von Geflügel nach Belieben, beſonders jei auf Gans und 
Ente Hingewiejen. Nr. 21. u. 22. 

Kalbfleiſch-Rollen in Gallert. Nr. 23. - 

Ballende Saucen find an Ort und Stelle bemerkt. Als Beilage kann, 
mit Ausnahme von Fiſch- und Fleifchjalat, jede Art von Salat, ganz 
befonder8 Kopf, roter gemijchter Salat, Endivien- und Schweizerjalat 
dazu gegeben werden. Abjchnitt P. Nr. 30, 36, 39, 45. 


N. Verſchiedene Falte ſüße Speijen. 


. Schlagfahne. A. Nr. 3. 

. Saure Kirschen mit gejchlagener Sahne. Nr. 34. 

. Geichlagene Sahne mit Schwarzbrot und Fruchtſulz. Nr. 35. 
. Weincreme. Nr. 36, 

. Schofolade-Ereme. Nr. 43. 


Schale mit Apfelfinen. Nr. 46. 


. Schale von Erdbeeren und Apfelfinen. Nr. 47. 
. Apfelcreme. Nr. 48. 
. Ereme von Himbeer- und Sohannisbeerfaft, in Schalen oder Gläſer 


zu füllen. Nr. 52. 


. Himbeerfhaum. Nr. 53. 

. Erdbeerfchaum. Nr. 54. 

. Arrafihaum. Nr. 55. 

. Ereme von gejchlagener Sahne mit Eiweißfchaum. Nr. 57. 
. Erdbeeren mit Schlagiahne. Nr. 59. 

. Ambrofia. Nr. 60. 


P. Rompotts, 
Jedes Kompott von frifchen Früchten, mit Ausnahme von Birnen 
und jüßen feften Kirſchen, iſt raſch zu bereiten. 
Q. Salate. 


Neben den friſchen und gemiſchten Salaten iſt roter Kohlſalat (Nr. 36) 
und Salat von eingemachten Gurken (Nr. 46) zu empfehlen. 
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VI. Über das Dorfchneiden des Sleifches. 


Nicht eher jollte ein junger Mann heiraten dürfen, als bis er jeden 
Braten geſchickt und zwedmäßig zerlegen kann! Denn, ift er genötigt, Dies 
von alter3 her dem Hausherren oder früher bei hohen Fürftlichfeiten bejon- 
ders dazu bejtellten Würdenträgern zulommende Amt der Hausfrau zu 
überlafjen, wie will er dann noch das Reginient de3 Hauſes fefthalten? 
Muß er nicht in Demut fich beugen, wenn jeine Eheliebfte nicht nur den 
Bantoffel, fondern auch noch das Tranchiermeijer ald Zeichen ihrer Würde 
aufweilen kann? Es erjcheint auch billig, daß die bürgerliche Hausfrau, 
nachdem fie jelber in der Küche den Braten zubereitet, oder wenigftens 
dejjen Zubereitung überwacht hat, nun bei Tijche erjt einen Augenblid die 
Hände in den Schoß legen und etwa anwejenden lieben Gäften ein freund- 
lihes Bort widmen kann. Dabei jieht fie freudigen Bewußtſeins zu, wie 
der mwohlgeratene Braten unter dem geſchickten Meſſer des Gemahls funft- 
gerecht in appetiterwedende Schnitte zerlegt wird. Aber wenn wir auch 
im allgemeinen dad Amt de3 Tranchierens dem Hausherrn zuweijen möchten, 
jo erjcheint e8 doch ziwelmäßia, daß auch die Hausfrau mit dem Vorjchneiden 
des Fleiſches Beicheid weiß, nicht bloß um bei gelegentlicher Abwejenheit 
de3 Hausherren diejen vertreten zu können, jondern vor allen, weil manche 
Fleiſchwaren zu Frikaſſee und anderen Gerichten jchon bei der Zubereitung 
zerlegt werden und weil bei beftimmten Gelegenheiten oder bei beſtimmtem 
Braten deren Zerlegung jchon in der Küche zweckmäßig ericheint. 

Merkwürdigerweije wird vielfach für das Vorſchneiden der Grundjag 
aufgeftellt, den Schnitt quer zur Richtung der leifchfafern zu führen. Die 
Unzmwedmäßigfeit dieſes Verfahrens erhellt jogleich bei der Betrachtung von 
Fleiſcharten, welche die Faſerſtruktur bejonders deutlich zeigen, etwa einer 
Kalbskeule oder eines Suppenhuhnes oder gelochten Rindfleifches. Die nad 
diejem Grundjag gejchnittenen Fleijchicheiben Haben feinen rechten Zufammen- 
halt und zerfallen fchon beim Übertragen auf den Teller; auch kann man 
fie nicht gut weiter zerjchneiden, jondern mit dem jchärfften Mefjer nur, den 
Faſern entiprechend, zu unanjehnlichen Stüdchen zerreißen, während von 
Scheiben, die in der Längsrichtung der Fajern gejchnitten find, fich ein Biſſen 
in jeder gewünjchten Größe abjchneiden läßt. Man juche ſich alſo von vorn- 
herein über die Lage der Fleiichfajern zu vergemifjern und hat in der Regel 
in der Lage der Knochen, welche durch die betreffenden Muskeln bewegt 
werden, den nötigen Anhalt dazu. Wollte man aber jtet3 genau der Fleijch- 
fajer folgen, jo müßte das Meſſer jehr oft die Richtung ändern, da die 
Muskelgruppen vielfach in fich kreuzender Richtung übereinanderliegen, und 
das Tranchieren würde jo zu einer anatomijchen Zergliederung. Auch würde 
man größere zufammenhängende und gleihmäßig aus Durchgebratenen und 
jaftigen Teilen beftehende Scheiben nur jelten erhalten. Man muß aljo 
juchen, den jeweiligen Widerftreit diejer beiden Rüdjichten durch den geeig- 
neten Mittelweg auszugleichen. 
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Auf welche Weife dies gejchehen kann, joll an einigen geeigneten Bei- 
jpielen im einzelnen gezeigt werden. Es fei nur die allgemeine Bemerkung 
noch vorangeſchickt, daß man das jedesmal auf dem Wepftahl friſch abge- 
zogene Tranchiermefjer nicht drüdend bewegen darf, jondern durch das 
Fleiſch ziehen muß, damit man eine glatte Schnittfläche ohne zerriffene 
Faſern erhält; ferner: daß man unter allen Umftänden den Braten nur 
mit der Gabel Halten, aljo auch Schentelfnochen und Geflügelbeine nicht 
mit den Fingern faffen darf. 

Bei größeren Tierarten wird ein Hauptteil des Zerlegens ſchon 
vom Schlachter oder Wildhändler beforgt. Die dabei erzielten Stücke find 
naturgemäß vor allem auf die VBerfaufsfähigkeit zugejchnitten. E würden, 
wenn die bejtmöglichen Bratenftüde zunächit herausgejchnitten würden, viel- 
fach wenig brauchbare Teile übrig bleiben, man muß fich alſo diefem Um— 
ftande fügen. — Der engliſche Braten, Roaftbeef (Figur 1) wird aus der 
Lendenregion des Rindes 
auf einer Seite der Wirbel- 
jäule gejchnitten und enthält 
unter den Querfortjäßen (b) 
der Wirbel den Mürbebraten 
mit längs laufenden Faſern, 
der am beften zunächſt mit 
dem Tranchiermefjer auf 
der Wirbeljeite von den 
Knochen gelöft und dann 
in jchräger Richtung in Kup 
Scheiben gejchnitten wird. 

Sobald da3 Meſſer beim Fin. 

Schneiden die fladhen Duer- 1-1. 

fortjäge berührt, trennt e3 

mit einer jcharfen Wendung die Scheibe vollends vom Knochen. Oder 
man löft gleich den ganzen Mürbebraten ab und zerjchneidet ihn für fich 
auf dem Teller. Darauf wendet man den Braten um und zerlegt das 
Fleiſch der Oberjeite, nachdem man e3 von den oberen, jogenannten Dorn- 
fortjägen der Wirbel gelöft, indem man mit Rückſicht auf den am Hinter- 
ende befindlichen Bedenfnochen vorn (bei a) beginnt und das Meſſer in der 
aus der Figur erfichtliden Richtung führt. Endlich löſt man die Scheibe 
Durch Fortführung de3 an den Dornfortjägen gemachten Schnitte® vom 
Knochen. Bei einem Stüd von der andern Seite der Wirbelfäule aber 
wird * Meſſer gleich den Querfortſätzen folgend herumgeführt. 

Ähnlich wie beim engliſchen Braten verfährt man mit dem Schweins- 
mürbebraten und dem Kalb3nierenbraten. Bei lekterem wird zu— 
nächit die Niere ausgelöft und nad) dem Vorſchneiden des Bratens in 
Scheiben gejchnitten und dieſe zwijchen die Fleiichicheiben gelegt. 

Braten wie Rindslende (Filet), Rinderfhmwanzftüd und Kalbs- 
nuß oder entjprechende Wildbraten, welche Feine Knochen enthalten, find 
leicht zu zerlegen; man beachte, daß das zugejpigte Ende eines Muskels 
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ber Zielpunft der Fleiſchfaſern zu fein pflegt; ferner daß beim Filet die 
Spitze troden und das ftumpfe Ende mit Fett durchwachſen ift. 

Eine magere Lammleule (Figur 2) eignet fi) am beften zur Drientie- 
rung über die Lage der Musfelgruppen (Fricandeaus) am Hinterjchentel 
der Säugetiere. Man legt den Braten mit der Außenſeite nach oben, 
trennt, während man die Gabel zwijchen den Musfelgruppen feſt einſetzt, 
zunächſt das unterhalb des Kniees (k) liegende trodene und jehnige Stüd 1 
vom Knochen und zerlegt darauf den zarteften und jaftigjten Teil 2 (Nuß) 
von unten anfangend in der Richtung der punftierten Linien in Scheiben, 
indem man das Mefjer bis auf den Knochen führt und Hier ummendet, 
und jo die Scheibe loslöſt. Die erſte trodene und braune Scheibe wird 
twie überall nicht mit aufgelegt. Bei ftärferen 
Keulen teilt man die gleichmäßig aufeinander- 
gelegten Scheiben durch einen Schnitt ber 
Länge nad) in zwei Teile. Hiernach wird 
da3 ftärfer ausgebratene Stüd 3 zerjchnitten, 
welches auf der Vorderſeite des Dberjchen- 
fel3 Liegt, deſſen kugeliger Gelenflopf in der 
Mitte der in der Figur angedeuteten Tren- 
nungslinie zu denken if. Das oberhalb 
der legteren auf dem Bedenfnochen liegende 
Stüd 4 pflegt bei größeren Keulen nicht 
mit dieſen abgejchnitten zu fein. Wo es 
vorhanden ift, fann man es zwedmäßiger 
Weiſe vor dem Berlegen der Keule mit dem 
in ihm enthaltenen Beckenknochen vom Hüft- 
gelenfe ablöjen. 

Die entiprechende Zerlegung einer 
Kalbs- oder Wildfeule ergibt fich von 
jelber; ſchwieriger ift die Zerlegung eines 
Schweineſchinkens, da die Fettbedeckung bie 
Überficht erjchwert. Man wird die Mustel- 
gruppen aber auch hier richtig treffen, wenn 
man ſich an mageren Keulen vorgeübt hat. 
Zu achten ift aber auch noch auf eine möglichit gleihmäßige Verteilung bes 
Fettes auf die einzelnen Fleiſchſchnitte. 

Natürlich können auch bei einer Keule die Haupt-rFleifchteile für ſich 
abgelöft und zerlegt werden. Dies Verfahren ift beſonders zu empfehlen, 
wenn der Braten jchon in der Küche vorgejchnitten wird. Die erhaltenen 
Scheiben find dabei jorgfältig der Reihe nach auf einen Teller zu legen, 
damit fie nachher wieder in die natürliche Lage gebracht werden können. 
In allen derartigen Fällen wird es zwedmäßig fein, den wieder zujammen- 
gejegten Braten einige Augenblide in den Bratofen zu fchieben; mande 
übergießen ihn ftatt deſſen mit heißer Sauce, was mir jedoch nicht gefällt; 
bei richtigem Zujammenlegen der Scheiben ift ein Nustrodnen berfelben 
nicht zu befürchten. 
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Beim VBorjchneiden eines Vorderſchenkels (Blattes) von Kalb, 
Schwein oder Wild wird zunächſt das etwa daran fißende Stück des 
Sculterblattes ausgelöft und dann das Fleisch von beiden Geiten des 
Schenkelknochens durch jchräg nach unten gerichtete Schnitte abgetrennt. 

Al Beijpiel Heinerer Säugetierarten ſei der Haſe (Fig. 3) erwähnt. 
Der Braten befteht aus dem Rüden und den beiden Heulen, während die 
übrigen Teile zu Hajenpfeffer gebraucht zu werden pflegen. Die Muskeln 
des Rückens haben meift die im Braten fehlenden Vorderbeine als Zielpunft; 
man wird aljo die auf beiden Seiten der Wirbelfäule liegenden, zunächit 
durch einen Längsſchnitt an jeder Seite derjelben loszulöſenden Fleiichmafjen 
nicht genau ſenkrecht zum Rüdgrat zerfchneiden, jondern das Mefjer etwas 
in der Richtung nach vorn abweichen laſſen. Dadurch befommen die in 
der Reihenfolge von vorn nad hinten abzufchneidenden Scheiben zugleich 
eine etwas anjehnlichere Größe und können etwas weniger did genommen 
werden. Das Schul- 
terblatt trennt man 
zugleich mit der zweiten 
oder Dritten Fleiſch— 
ſcheibe von den Rippen 
los. Schließlich werden 
an jeder Keule Die 
beiden Hauptfleischteile 
vom Schenkelfnochen 
losgelöjt und, wenn 
lie groß genug find, 
noch weiter zerteilt, 
auch die Filet3 auf der 
Unterjeite des Rüdens herausgejchnitten. Wird der Braten jchon in der Küche 
zerlegt, jo ericheint e3 zweckmäßig, zunächit das jederjeitige Rückenfleiſch im 
ganzen loszulöſen und nachher zu zerichneiden. Die Fleiſchſcheiben werden 
dann in der richtigen Lage wieder auf das Sinochengerüft gefügt, und der 
ganze Braten wird wieder ein wenig angewärmt, ehe er aufgetragen wird. 

Bei etwas größeren Tieren, wie Reh und Hammel, bieten Die 
Keulen und der Rüden je einen bejonderen Braten. Der lebtere wird 
nach denjelben Grundjäßen wie der Hajenrüden zerlegt. 

Bei jehr Heinen Tieren dagegen wie jungen Hafen und Kaninden, 
aber auch oft beim Kalbs-, Hammel- oder Schweins-Rippenbraten 
pflegt man die Knochen mit zu zerlegen. Es muß zu diejem Zweck das 
Rücdgrat vorher an den Zerlegungsſtellen durchgejchlagen jein, auch der 
Schentelfnochen, wenn die Keulen ebenjo zerlegt werden follen, ein» oder 
zweimal eingehauen fein. Man folgt dann mit dem Mejjer dem Berlauf 
der Rippen, die in der Schnitte bleiben und befommt dadurd, anjehnlichere 
Stüde, die aber mehr auf den Schein berechnet find und den Gaft nötigen, 
auf feinem Zeller noch die Knochen auszulöfen. 

Während in früheren Zeiten auch größere Säugetiere im ganzen ge- 
braten wurden, ift dies Heutzutage wohl nur noch beim un (Fig. 4) 

Davibis, Kochbuch. 
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im Gebraudh. Wenn der Hausherr bei Tijch jelber tranchiert, fchneidet er 
zunächft die beiden Ohren, welche als bejonderer Lederbifien gelten, mit 
etwad Haut ab und reicht fie galant den neben ihm fihenden Damen, 
darauf trennt er den Kopf ab, bricht die Kinnladen im Gelent heraus und 
ichneidet ſie mit der daraufſitzen— 
den Haut vollends ab, jchneidet 
die Zunge aus, Öffnet dann die 
Hirnichale und nimmt das Hirn 
heraus. Nachdem dann die Gabel 
in ben Hals geftoßen, werden die 
Border- und Hinterläufe abge- 
Ichnitten und im Gelenk ausgelöft, 
vom Rumpf der Bauchteil jeder- 
feit3 durch einen Zängsichnitt, am beiten mit der Schere, abgetrennt und 
der Rüden, querüber den Rippen folgend, in breite Stüde zerlegt. 

Das im ganzen gebratene Spanferfel führt uns zu den Vögeln hin- 
über, die auch faft ſtets unzerteilt gebraten werden. Während aber der 
Säugetierbraten mit dem Rüden nach oben aufgetifcht wird, ift es beim 
Geflügel umgekehrt. Das meifte Fleiich ift in der Fräftigen Flugmuskulatur 
auf der Bruft vereinigt und findet an dem langen Bruftbein mit jeinem 
in der Mitte vorjpringenden Kamm feinen Anhaltpunft. 

Als Häufigites Beifpiel eines größeren Vogelbratens fei der Gänfe 
braten (Fig. 5) hervorgehoben. Beim Borjchneiden merden zunächit bie 
Keulen entfernt. Man ſetzt die zweizinfige Gabel feit in die Keule, jo daß 
der Beinknochen zwifchen Die Zinfen kommt, jegt das Meſſer vor der Keule 
ein und führt es, indem man mit dem im Fleijch verborgenen Oberjchenkel- 
fnochen Fühlung behält, bi3 zum Hüftgelenf. In diefem wird die mittels 
der Gabel umgewendete Keule num leicht ausgelöft, worauf man fie vollends 
mit dem Seitenfleifch herunter 
Ichneidet. Beim Flügel faßt 
man den Knochen ebenjo mit 
der Gabel, Löft ihn vorn aus 
dem Gelenf und fchneidet ihn 
mit den daran fich jchließen- 
den Haut- und Fleijchteilen 
103. An der Keule wird dann 
das Beinftüd von dem eigent- 
lichen Keulenſtück im Gelenk 
abgefchnitten und am Bein- 
ftüd das faftige Fleiſch ab- 
getrennt, während der ſehnige 
am Knochen bleibende Reft 
nicht mit aufgelegt wird. Das Bruftfleifch trennt man, indem man das 
Gerippe Hinter der Bruft mit der Gabel Hält, auf jeder Seite zumächft 
vom Bruftbeinfamm und fchneidet es, indem man die Flügelftelle auf der 
einen Seite als Zielpunkt, auf der andern Seite al3 Ausgangspunkt nimmt, 
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in jchrägen Scheiben, die man mit umgemwendetem Mefjer vom Bruftbein 
und den Rippen löft. Nachdem man Bruftfleiich nach Bedarf abgejchnitten, 
öffnet man die VBauchhöhle und nimmt die Füllung heraus, welche man, 
wenn fie aus Äpfeln befteht, auf eine bejondere Schüffel legt, während man 
eine Farcefüllung zerteilt um die Fleiſchſchüſſel legt. Endlich jchneidet man, 
wenn 2iebhaberei dafür vorhanden ift, den Steig im ziemlich nah beim 
Ende befindlichen Gelenk durch und trennt ihn mit den daran figenden 
Rüdenhautteilen los. 

Ähnlich wie die Ganz zerlegt man große Enten, Faſanen, Puter, 
Auerhühner und andere größere Bögel. Beim Puter muß jedoch die 
Füllung des Kropfes vor dem Zerlegen des Bruftfleifches herausgenommen 
werden; das Beinftüc ift hier noch trodener und jehniger als bei der Gans. 
Iſt das Geflügel, wie z. B. beim Faſan noch vielfach üblich, mit dem an- 
gejegten, noch mit Federn verjehenen Kopf und Hals, ſowie mit den 





Schwanzfedern verziert oder vielmehr verunziert, jo müfjen dieje Teile zu— 
vor entfernt werden. Auch das Umbinden der Keulenfnochen mit einer 
Bapiermanjchette will mir hier ebenjowenig wie bei Säugetierfeulen gefallen. 

Kleineres Geflügel, wie Hühner (Fig. 6a), Kapaunen, Hafelhühner 
und junge Enten werden zerlegt, indem man zunächit die Heulen wie bei 
ber Gans loslöſt; an den wie dort vorn ausgelöjten Flügeln läßt man aber 
einen bis zur Bruftipige nach Hinten verlaufenden Fleiſchſtreifen. Den übrig 
bleibenden mittleren Zeil der Bruſt trennt man jederjeit3 mit der Schere 
von den Rippen. Die auf dieje Weije erhaltenen fünf Stüde (Fig. 6b) 
fünnen, wenn da3 Geflügel groß genug ift, auf die in der Figur angege- 
benen Weife weiter zerteilt werden. Dieje Zerlegung des Geflügel3 macht 
ſich bejonders elegant, wenn man fie nicht auf dem Teller vornimmt, jondern 
indem man den Braten auf der durch den Rüden geſpießten Gabel hält, 
was aber leichtlögliche oder bereit3 mit der Schere durchſchnittene Gelenfe 
vorausjeßt, wenn e3 nicht zu einem Mißerfolg führen joll. 

Schnepfen, Rebhühner und Tauben werden der Länge nad) 


halbiert; Krammet3vögel und Wachteln bleiben ganz. ibn 
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Beim Borjchneiden der Fijche wird bejonders viel gefündigt, indem 
ohne jede Rüdjicht auf den Knochenbau der Körper meijt querüber durch— 
ichnitten wird. Es werden bei diejem Verfahren die ſtarken Hauptgräten 
(Dornfortfäge) teilweife durchjchnitten, alfo vom Rückgrat getrennt, und 
fönnen fo, wenn nicht große Achtiamfeit beim Efjen herrjcht, leicht mit 
verjchludt werden und zu Erjtidungsanfällen oder Verwundungen der 
Berdauungsorgane führen. Da man nun aber diefe Achtiamfeit nicht 
überall, zumal nicht bei Kindern vorausjegen darf, ijt es bejjer oder wäre 
vielmehr eigentlich jelbjtverftändlich, diefe Möglichkeit durch vernünftiges 
Berlegen auszuſchließen. 

Das Borjchneiden der Filche jei Hier an dem Beripiel des Sandart 
(Fig. 7) erläutert. Man zieht zunächit die Flofjen mit mäßigem Zug, damit 
die Gräten, an denen fie figen (Floſſenträger), mit herausgehen aus dem 





Körper. Die Nüdenfloffen, die Afterflojfe und die rechte Bauchfloffe find 
mit den Trägern an der Stelle gezeichnet, wo fie herausgezogen wurden. 
Ebenjo wird auch die mit —+- bezeichnete rechte Bruftfloffe und nad dem 
Umdrehen des Filches die linfe Bauch- und Bruftflofje entfernt. E3 wird 
dann zunächit der Kopf Hart Hinter dem Kiemendedel von der Wirbeljäule 
abgejchnitten. Derjelbe wird nicht mit aufgelegt, es jei denn, daß ſich aus— 
drüdlich Liebhaber dafür melden. Hierauf trennt man Rumpf und Schwanz, 
indem man das Meſſer vor der Afterfloffe bei A einjegt und, mit dem 
vorderen unteren Dornfortſatz Fühlung behaltend, bis zur Wirbeljäule 
durchführt, dieſe durchichneidet und, den oberen Dornfortfägen folgend, den 
Schnitt zu Ende führt. Dann überfieht man leicht, in wie viel Teile, je 
nad) der Größe des Fiiches Rumpf und Schwanzftüd zu zerlegen find. 
Dies gefchieht in derjelben Weiſe wie beim erften Schnitt, nur daß man 
im Rumpfe feine unteren Dornfortfäße hat, jondern nach beiden Geiten 
borjpringende rippenartige Fortſätze, welche die Bauchhöhle übermwölben. 
Die einzelnen Stüde werden von jedem Teilnehmer des Mahles in der 
Weiſe weiter zerlegt, daß man die Gabel auf dem NRüdgrat, wo fih am 
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Schwanz wie am Rumpf eine natürliche Teilungslinie der Muskeln befindet, 
einjegt und das Fleiſch nach oben und unten mit dem Meſſer abjchiebt, 
worauf man auf der andern Seite ebenjo verfährt. 

Ich habe Hier den Gebrauch des Meſſers als jelbitveritändlich erwähnt, 
da ohne ein ſolches ein naturgemäßes Zerlegen nicht möglich if. Die 
vielfach noch als fein geltende Mode, die Stüde auf dem Teller mit einem 
Stüd Brot zu Halten und mit der Gabel zu zerlegen, ift überaus unjchön 
und auch widerjinnig, da der ganze Fiſch ja doch ſchon mit dem Meſſer 
zerlegt ij. Hält man das Stahlmejjer aber nicht für geeignet, den Fiſch 
zu berühren, jo kann man den ganzen Fiſch auch mit einem filbernen 
Meſſer oder einem ſolchen aus Stahlbronge vorfchneiden, indem man nach 
Entfernung der Floffen einen leichten Einjchnitt vom Kopf bis zur Schwanz- 
Hofje in der oben erwähnten Trenmungslinie macht, die Gabel in diejer 
Linie auf da3 Rüdgrat ftemmt und das Fleiſch wie vorhin bei der Zer— 
legung der einzelnen Stüde nad) oben und unten mit dem Fiſchmeſſer 
herunterjchiebt. Dies Verfahren ift zudem dadurch empfehlenswert, daß 
die gröberen Gräten überhaupt nicht mit auf die Teller der Speijenden 
gelangen, mwodurd für Kinder noch größere Sicherheit geboten wird. Auf 
diefe Weiſe werden die Lachsfiſche vollftändig entgrätet, da auch die 
ftarfen, quer das Fleiſch durchſetzenden Gräten zurücdbleiben. Bei anderen 
Fiſchen enthalten die Fleiſchſtücke allerdings noch die Heinen dünnen ge— 
ipaltenen leifchgräten, melche, indem man das Fleiſch auf dem Teller 
ſyſtematiſch nah und nach zerpflüdt, im Büſcheln zwiſchen den Fleiſch— 
blättern herausgezogen werden fünnen. Wenn die Eltern ihre Kleinen, 
jobald dieſe jelbjtändig eljen, dazu anlernen, können fie mit Geelenruhe 
Fiſch eſſen, während fonft vielleicht das Fiſchmahl eine Zeit der heimlichen 
Angft oder offenbaren Aufregung war, und deshalb Fiſch nicht jo oft ge- 
geſſen wurde, wie er es thatfächlich verdient. 
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VI. Don den Anordnungen zu einer 
größeren Gefellichaft. 


Ein großes Feitmahl ift der Prüfftein für die Tüchtigfeit einer Haus- 
frau, Zwar wird fie, was zu ihrer Entlaftung nur anzuraten ift, manches 
von dem, was fie jonft jelbit auszuführen oder wenigſtens zu überwachen 
gewohnt it, der Bedienung überlafjen, vor allem die Thätigfeit am Herde 
am Tage der Gejellichaft jelber vollftändig meiden, um ohne Erhigung 
oder Erjchöpfung, friſch und fröhlich den Gäften entgegentreten zu können. 
Dennoch Hat fie Gelegenheit genug, ihre Kochkunst in das rechte Licht zu 
ftellen, nicht nur durch Vorführung de3 mannigfachen Eingemachten, jondern 
auch durcd manche Speijen, wie Salate, Mayonnaijen, alte ſüße Speijen, 
die fie recht gut am Tage vorher bereiten fann. Zugleich wird fie durch 
jolche8 Vorarbeiten, wozu aud das Putzen des Gilbergeichirres und das 
Nachjehen und Bereititellen aller zu gebrauchenden Geräte, jowie dad Zu— 
richten und Spiden der Braten gehört, für den Tag der Gejellihaft Muße 
und Freudigfeit gewinnen zu einer feinen Anordnung der Tafel und zur 
jorgfältigen Inftruftion der Bedienung. Diejes umfichtige Walten der 
Hausfrau wird dem Fundigen Auge ebenjo wenig verborgen bleiben, wie 
der feine Gejchmad, der fich in der Aufftellung der Menus zeigt, worüber 
im folgenden Abjchnitt das nötige nachzufehen ift. Bon einem Ausräumen 
oder Umordnen der Zimmer habe ich bei den Vorarbeiten nicht geredet, 
denn ich halte dafür, daß die Zahl der Gäſte nicht größer genommen werden 
joll, ald daß das Eßzimmer bequem ausreicht. Es widerjpricht der jonftigen 
Fürjorge für dad Behagen lieber Gäfte, wenn man fie in einem Raume 
unterbringt, dem man die anderweitige Bejtimmung und die ftattgefundene 
Umordnung für die Zwecke der Gejellichaft anfieht, ebenjo aber auch ift im 
Eßzimmer ein dichtes Zuſammenpferchen nicht3 weniger als ftimmung- 
machend. Für jeden Gajt find 60—70 cm breit Raum zu rechnen und 
die Breite der Tafel ift jo zu bemeſſen, daß der Mittelraum zwijchen den 
Gededen zur bequemen Aufftellung aller zur Verzierung dienenden Teile 
Gelegenheit gibt. 100—110 cm Tijchbreite werden dazu ausreichen; eine 
größere Breite würde der leichten Verftändigung mit den gegenüber fißenden 
Berjonen Hinderlich jein. 

Schon das Tiſchtuch (das der Schalldämpfung wegen mit einer Fries— 
decke zu unterlegen ift) bildet, da bunte Farben nicht mehr wie früher 
verpönt find, einen Teil der Ausſchmückung der Tafel, zumal wenn es 
an den Enden zu zierlichen Fächerfalten aufgerafft wird. Die beliebte 
Bervollftändigung der Tijchdede durch geftidte Tifchläufer kommt indefjen 
gerade bei größeren Ejjen wegen der mannigfaltigen daraufftehenden Teile 
weniger al3 jonjt zur Geltung. Außer dem Hohen, den Mittelpunkt der 
Tafel als den Ehrenplab beionders hervorhebenden Aufjag für Früchte und 
Süßigkeiten, der gerade wegen jeiner Höhe auch noch durch einen reichen 
Blumenftrauß gekrönt fein fann, jollten Sträuße in Vaſen möglichjt ver- 
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mieden werden, da fie in Gefichtshöhe der Gäfte deren Verbindung er- 
ihmweren. Dagegen find die niedrigen jchmalen Glasbehälter mit Blumen- 
füllung vorzüglich geeignet, den Raum zwiſchen den Schüfjeln und Karaffen 
anmutig und ohne Behinderung der Gäjte auszufüllen. Alle mit beionderer 
Kunſt aufgepugten falten Gerichte, ebenjo eingemachte Früchte in Kriftall- 
jchalen können zur Verzierung der Tafel mit verwandt werden umd werden 
zu dieſem Zweck ftet3 wieder herangeholt werden, wenn auch die wechjelnde 
Mode fie zeitweilig von der Tafel verbannt. Wenn allerdings der Raum 
auf der Tafel knapp ift, ftehen fie befier abjeit3 auf dem Büffett, bis ihre 
Zeit gefommen ift. Ebenſo find die zum Wechjeln beftimmten Teller, wie 
auch Meſſer und Gabeln, auf einem bejonderen Tijch bereit zu ftellen. Auf 
die Tafel kommt für jede Perſon nur ein großer und links daneben ein 
Heiner flacher Teller, erfterer mit daraufliegendem, nicht gefalteten (zum 
sierlihen Falten müßten die Tücher angefeuchtet werden) Mundtuch, auf 
welchem wieder die, wenn möglich durch Malerei verzierte oder durch humo— 
riſtiſche Sprüche belebte Tijchfarte, nebft einem Sträußchen, ihren Plaß 
findet. Rechts neben dem Teller liegt auf dem Mefjerbäntchen, dem Teller 
zunächft, die Gabel, daneben das Mefjer, mit der Schneide dem Teller zu— 
gekehrt, jchräg über beiden der Suppenlöffel. Der Kompottlöffel und das 
Brotmejjerchen befinden fich oberhalb des Tellerd. — Der Wein wird in 
Kriftalllaraffen auf die Tafel gefegt. Nur wenn etwa zum Braten bejonders 
augerlejene andere Sorten oder Schaummwein gegeben werben jollen, läßt 
man dieje in den Driginal-Flajchen heranbringen; oder, wenn bei ganz 
feinen Diners zu jedem Gang ein bejonderer Wein getrunfen wird, fommt 
überhaupt feine Flajche auf den Tiſch, fondern wird das Einfchenfen von 
der Bedienung bejorgt. Da dieje auch den etwa zur Suppe gegebenen 
Portwein oder Madeira, in Heinen Gläſern einjchentt, Herumreicht, und 
beim Wechjel der Weinjorte auch das Wechieln der Gläſer beforgt, kommt 
nur ein Glas, oder wenn nicht gewechjelt wird, ein Rot- und ein Weißwein— 
glas neben das Geded. — Waſſerkaraffen, im legten Augenblick friſch gefüllt, 
und eine Anzahl Gläſer find auf dem Büffett bereit zu Halten. Gefäße für 
DL oder Eifig fommen überhaupt nicht auf den Tifch, da deren Benutzung 
doch nur einer Beleidigung der Hausfrau gleichtäme. Nur Salz und allen- 
falls Pieffer ift nachzunehmen geftattet. Damit dies aber ohne Aufſehen 
geichehen kann, ift mindeſtens für je zwei Gedede ein zierliches Salznäpfchen 
aufzuftellen. — Zum Anrichten der Suppe und zum Berlegen des Fleiſches 
(fiehe Abſchnitt VI) ift ein bejonderes Tiichchen von fonftigen Geräten frei zu 
halten. — Der Kaffee wird nach Aufhebung der Tafel den Damen im 
Nebenzimmer gereicht, während den im Eßzimmer zurüdbleibenden Herren 
neben dem Kaffee ein Gläschen Maraskino oder Curaçao angeboten wird, 
und Eigarren herumgereicht werden. 
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VII. Die Speifenfolge. 


Obwohl die Herausgeberin einer überreichen Ausftattung de3 Speije- 
zettels keineswegs das Wort reden möchte, jo hält fie e3 doch für zweck— 
mäßig, zur Orientierung über den gegenwärtig in Deutichland Herrichenden 
Gebrauch in Bezug auf die Folge der Speijen von einem möglichft volljtän- 
digen Feitmahl, etwa einem Hochzeitsſchmaus, auszugehen. 

Eine allgemeine Regel ift, daß, jo groß auch die Speijefarte ift, fein 
Geriht an das andere erinnern, insbejondere diejelbe Fleifchart nicht in 
zwei Gerichten vorfommen darf. Ich bemerfe noch, um Irrtümer bei An- 
fängerinnen zu vermeiden, daß die Speifenfolge in Deutichland ſich im 
wejentlichen nach dem franzöfiichen Gebrauch richtet, daß aber die in dem 
Folgenden al3 zwedmäßig gewählten deutichen Ausdrüde jich nicht mit den 
entfprechenden franzöfiichen deden. Insbeſondere find zu beachten: Hors 
d'œuvre — „Eingangs-Gericht”, Relev& — „Borjpeije”, Entree — 
„Mittel-Gericht“, Entremet — „Süße Speije”. 

Bei allen Änderungen, welchen die Speijenfolge nad) der mit der Zeit 
wechjelnden Mode unterworfen wurde, hat die Suppe in Deutjchland ihre 
Stelle als erjter Gang unbedingt und, wie mir fcheint, mit Recht bewahrt. 
Selbjtverftändlich find bei einer großen Mahlzeit nur leichte Suppen zu«- 
läfjig, welche den Magen anregen, ohne ihn zu bejchweren: eine Flare 
Bouillonfuppe oder eine gebundene Hühnerjuppe eignen ich immer am 
beiten. Bor der Suppe werden höchſtens Auftern gereicht und zwar ge- 
öffnet und mit beigelegten Citronenjcheiben. 

Nach der Suppe folgen die Eingangsgerichte, Heine, mäßig pifante 
Schüſſeln, welche nur dem Gaumen jchmeicheln, aber durchaus nicht den 
Magen fättigen, jondern ihn nur auf die nachfolgenden Hauptipeijen vor— 
bereiten jollen. Dies gelangt auch dadurd zum Ausdrud, daß deren mehrere 
zugleich aufgetiicht werden und zwar wenigſtens ein warmes und ein 
faltes Gericht. Als Eingangsgerichte eignen ſich bejonders die Heinen 
Paftetchen, Ragouts, Fleijchjalate, pikante Schnittchen und andere derartige 
Gerichte, welche bei den Rezepten ald Emgangsgerichte ausdrüdlich hervor- 
gehoben find. 

Mit der Borfpeife gelangen wir zu den Hauptgerichten der Mahlzeit; 
doch find hier zunächft nur leichtere Fleifchipeijen wie gebämpftes Geflügel 
zu geben und vor allem die Filche beliebt. 

Das Mittelgericht ftellt den Höhepunkt der Mahlzeit dar und befteht 
demgemäß aus den zufammengejeßteften und feinjten Gerichten, in welchen 
die Kochkunst ihre Höchiten Triumphe feiert und die entjprechend auch in 
bejonder3 jorgfältiger Ausſchmückung zu erjcheinen Haben. Es Tann 
durch eine warme oder eine kalte Fleiſchſpeiſe dargeitellt werden, oder 
bei bejonder3 üppigen Feitmählern aus beiden bejtehen. Das vorangehende 
warme Mittelgericht fann durch feine Ragout3 oder Paſteten, gefülltes 
Geflügel, Salmis, Gratins u. ſ. w. gebildet werden, einfacher auch durch 
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Koteletts, Geflügelbrüftchen oder Würftchen, welche mit dazu paffenden Ge- 
müjen oder Pürees gereicht werden. Als altes Mittelgericht wählt man 
falte Paſteten, Galantinen, Sulzen oder Mayonnaifen. 

Bor dem nun folgenden Braten werden nach älterer Sitte zumeilen 
noh warme Puddings eingejchoben. — Werden mehrere Braten gegeben, 
jo fommt Schladhtfleifh vor dem Wildbraten. Neben dem Braten 
werden Salate gereicht; die früher gebräuchlichen Kompotte find jeßt 
faft ganz verbannt, werden aber, da die wechielnde Mode den natürlichen 
Geſchmack nie dauernd unterdrüden kann, ihre Stelle beim Geflügel- und 
Wildbraten immer behaupten. 

Nach dem Braten folgt der Gemüfegang, zu welchem nur leichte Ge 
müje ohne Beilage gewählt werden. Schwerere Gemüſe, Pilze und Hüljen- 
früchte außer jungen Erbjen und grünen Bohnen würden an diejer Stelle 
durchaus nicht angebracht fein. 

Als fühe Speife oder Nadjipeife wählt man einen Auflauf oder 
warmen Pudding oder eine falte Speile, Pudding, Creme oder Gallert 
oder auch Eis; will man mehr thun, gibt man aud zwei von diejen Haupt- 
arten. Statt des Falten Pudding kann auch Torte genommen werden; 
diefe aber nad) Eis zu geben, halte ich für einen groben Fehler, wie ich 
auch vorziehe, den Käſe dem Eis noch vorangehen zu laſſen. 

Im übrigen maden Käfe, Früchte und Süßigkeiten den Schluß, von 
denen der erjtere, in mehreren Arten vertreten, von Herren bevorzugt zu 
werden pflegt, welche den Gaumen gern wieder für Wein empfänglich 
machen, während die Damen fich lieber dem Fleinen Naſchwerk jowie den 
eingemachten, fandierten oder frifchen Früchten zumenden. 

Für einfahere Gejellihaftsefjen wird man unter Beibehaltung 
der Reihenfolge durch Weglaffung einzelner Gänge leicht pafjende Menus 
zufammenftellen, wenn man dabei auf möglichjte Mannigfaltigfeit bedacht 
ift. So wird man beiſpielsweiſe, wenn man nur ein faltes Eingangsgericht 
gibt, von den Mittelgerichten das warme auswählen. Es iſt aber durdj- 
au nicht nötig, daß man bei diejer Bereinfachung die Speifenfolge der 
gewöhnlichen Gafthofsfüche: „Suppe, Fiſch (bezügl. Suppenfleifch), Gemüſe 
mit Beilage, Braten, Pudding” al3 Norm fefthält. Man kann ebenjogut 
eine3 der Hauptgerichte, 3. B. das Mittelgericht, weglaſſen und dafür nad 
der Suppe ein Eingangsgericht und etwa noch nach dem Braten einen 
Gemifegang geben. Selbſt der Bratengang kann fehlen, wenn etwa bei 
fiich- oder frebshaltigem Eingangdgericht der Fiſch durch Geflügel erſetzt ift 
und eine fättigende Paſtete folgt. 

Befler al3 durch alle Auseinanderjegungen wird man aus Beijpielen 
lernen, den Speifezettel für die jeweilige Gelegenheit zwedmäßig aufzu- 
ftellen. Wir geben daher in dem folgenden eine Anzahl Menus, wie fie 
für die verfchiedenen Jahreszeiten paflend erjcheinen. 
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Speijezettel für Gejellichaftefjen. 


Speifezettel 


Gefellichaftsefien, —2 Mittag: und Abendeſſen, 
jowie für Büffett. 


Januar. 
Kücentalender. Neh-, Rot- und Damtwild, Rentier, Hafen, Wild- 


ſchwein (Friichling), Auer⸗, 


Birk- und Haſelwild, Faſan, Schneehuhn, 


Steinhuhn, Wildente, Kapaun, Puter, Poularde, Taube, Ente, Ganz, Huhn. — 
Artiſchocken, Blumenkohl, Broccoli, Cardone, Kohlrüben, Mohrrüben, Endivien, 
Steckrüben, Zwiebeln, Braun- und Grünkohl, Roſenkohl, Rotkohl, Knollen- 
Zieſt, Sellerie, Schwarzwurzeln, Teltower Rüben, Trüffeln. — Auſtern, 
Hummer, Kaviar, Aal, Barſch, Hecht, Kabeljau, Karpfen, Salm, Schellfiſch, 
Schleie, Seezunge, Zander, Steinbutt, Quappe, Barbe, Dorſch, Stör. 


Mittageffen. 
1: 
Fleiſchbrühe mit Eiergelee. 
Lachs mit Holländischer Sauce, 
Teltomer Rübchen; Sauciffen. 
Hafenbraten ; Selleriefalat; Apfelbrei. 
Welfenpudding. 


2. 
Fleiſchbrühe mit Schwammklößchen. 
Illuſtrierte Gurken. 
Roſenkohl mit Ochſenzunge. 
Gebratene Poularde; Birnenkompott; 
Endivienſalat. 
Leipziger Punſchauflauf. 


3. 
Prinzeſſinſuppe. 
Sandart mit Kräuterſauce. 
Schwarzwurzeln; Wiener Schnitzel. 
Fareepaſtete, Trüffelſauce. 
Rehbraten; Salat; Kompott. 
Mandelſulz. 


4. 

Kaviarbrötchen. 
Ochſenſchwanzſuppe. 
Schleie mit Butterſauce. 
Rindslende in Madeirajauce. 
Gänjeleber in Gallert. 
Gebratener Kalbsrücken; Kompott; 

feiner Kartoffelſalat. 
Knollenzieſt mit friſcher Butter. 
Schokoladecreme. 
Käſeſtangen. 


Fleiſchbrühe mit Reisberg und Par- 
mejantäfe. 

Römische Paſtetchen. 

Schellfiih mit feinen Kräutern. 

Brauner Kohl mit Raftanien; ge 
räucherte Schweinsrippen. 

Frikaſſee von Zunge mit Blätterteig. 

Hummermayonnaife. 

Gebratener Puter; Apfeltompott. 

Weinſulz in Eierform. 

Käſeröhrchen. 
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6. 
Königinfuppe. 
Auftern in Muſcheln. 
Karpfen nach polnijcher Art. 
Kerbelrübchen; Kalbsſchnitzel. 
Sturzpaftete mit Maccaroni und 
Rindalende. 
Gebratene Kalbskeule; Eingemachtes; 
flandriſcher Salat. 
Reispudding mit Parifer Sauce. 
Neſſelroder Eid. Nachtiſch. 


7. 

Auſtern. 
Kraftſuppe. 
Steinbutt mit holländiſcher Sauce. 
Rinderfilet à la Financière mit einem 

feinen Ragout von Kalbsmilch und 

Hahnenkämmen. 
Roſenkohl. Gefüllte Kalbsröllchen. 
Faſanenpaſtete mit Fleiſchſulz. 
Gebratener Rehrücken mit Johannis— 

beergelee. 
Friſche Trüffeln. 
Formeis. Torte. 


8 


Braune Kraftſuppe. 

Kruſteln von Kalbsmilch. 

Geſpickter Hecht. 

Blumenkohl mit 
räucherte Gänſebruſt. 

Leberpudding mit Kapernſauce. 

Galantine von Puter. 

Gebratene Hirſchkeule; Salat, Kom— 
pott. 

Ambroſia. Kleines Backwerk. 

Sachertorte. Nachtiſch. 


Deſſert. 


FRrühſtüc. 
lJ. 


Bouillon in Taſſen. 
Auſtern mit Citronen. 
Faſan auf Sauerkraut. 
Vickelſteinerfleiſch. 








Eierſauce; ge⸗ 
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Gebratene Hühner. 
Citronenereme. 
Butter und Käſe. 
2. 
Kraftbrühe in Tafien. 
Blätterteigpaftetchen mit 
üllung. 
Gänſeleberpaſtete. 
Fricandeaus auf Jägerart; Sellerie— 
ſalat, Buntes Kompott. 
Baden⸗Baden⸗Pudding. 
Käſeſtangen. 


Trüffel⸗ 


3. 
Hühnerbrühe in Taſſen. 
Kalte Farcepaſtete, Cumberlandſauce. 
Kaltes Roaſtbeef mit Remouladen⸗ 
ſauce. 
Verſchiedene Wurſtſorten; Gurken. 
Schinken; gefüllter Schweinskopf; 
Rauchfleiſch. 
Brot, Butter, Käſe. 
Brottorte. Eispudding. Obſt. 


Abendeſſen. 


1. 
Bouillon in Taſſen. 
Sardellenfchnittchen. 
Seezungenrollen mit Champignon- 
ragout, 
Gebadener 
Schinken. 
Gebratener Kapaun; Salat, Kom— 
pott. 
Windbeutel mit Schlagſahne. 
Obſt und Nachtiſch. 


2. 


Blumenkohl; röoͤher 


Auſtern. 

Bouillon in Taſſen. 

Gänſeleberpaſtete. 

Büchſenſpargel; Zungenſchnittchen. 

Gebratener Rehziemer; Salat, Kom— 
pott. 

Neſſelroder Eis. 

Butter und Käſe. 
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3. 
Bouillon; Markichnitten. 
Gefüllte Eier. 
Mayonnaiſe von Hühnern. 
Züricher Fleiſchkloß, Remouladen- 
fauce. 
Kalter Kalbsbraten; Kartoffeljalat. 
Ananascreme. 
Käſeſtangen. Nachtiſch. 
4. 


Blätterteigpaſtetchen mit feinem Ra— 
gout. 

Rühreier auf feine Art. 

Kalbsrollen in Gallert, Tartaren- 
ſauce. 

Kalter Schweineſchinken; Endivien- 
ſalat. 

Faſanenpaſtete. 

Sulz von Danziger Goldwaſſer. 

Käſeſtangen. Obſt. 
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Fleiſchſalat, feingeſchnittener roher 
Schinken, abgekochter Schinken. 

Rauchfleiſch, Schlackwurſt, Leber- 
wurſt, Trüffelwurſt, Wildſchweins⸗ 
kopf, geräucherte Gänjebruft, Aal, 
in Gelee, Haſenpaſtete. 

Kalter Fleiſchpudding. 

Butterbrot, feiner Käſe. 

Kalter Pudding jeder Art, Cremes, 
Gelee. 

Eispudding nach Neſſelrode mit 
Schlagſahne. 

Torte. Kleines Deſſert. Früchte. 


2. 
Bouillon von verjchiedener Art in 
Taſſen. 
Kapaun in Gelee. 
Mayonnaiſe von Hühnern. 
Feiner Heringsſalat. 
Hummerſalat, Sardellenſalat. 
Kalter Braten jeder Art. 
Butterbrot, abgekochter Schinken. 


Saffelt. Viltoriapudding. 
1. Creme, Weinjulz. 
Bouillon, Thee. Sorbet. Apfeljineneis. 
Mayonnaije von Salm. Torte. Kleines Deſſert. Früchte. 


Februar. 


Küchenkalender. Reh⸗-, Rot- und Damwild, Auer-, Birk- und Faſanen— 
hähne, Wildenten, Hamburger Küden, Kapaun, Poularde, Puter. — Arti- 
ihoden, Blumenkohl, Braun- und Grünkohl, Rojenfohl, Rotkohl, Knollen- 
Bieft, Spinat, Schwarzmwurzeln, Teltower Rüben. — Auftern, Hummer, 
Kaviar, Aal, Bari, Forelle, Hecht, Kabeljau, Karpfen, Salm, Schellfiich, 
Scleie, Seezunge, Steinbutt, Zander. 

Mittageffen. 2. 
1. Zinjenbreifuppe. 
Krufteln von Kalbsniere. 


Steinbutt mit Butterfauce. 
Gefüllte Kalbsbruft; 


Kalbfleiſchſuppe. 
Setzeier, gebackene. 
Miſchgericht von Karpfen und Aal. 


Gebratener Faſan; Brunnenkreſſe, Salat, Kompott. 
Aprikoſen. Artiſchocken mit Erbſen. 
Weinereme. Sulz von Fruchtſaft. 


Butter und Käſe. Käſeſtangen. 
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Midderjuppe. 
Karpfen mit Meerrettich. 
Blumenkohl auf englijche Art; Pöfel- 
zunge. 
Schinken in Burgunder. 
Gebratene PBoularden; Salat, Kom- 
pott. 
Schofoladeauflauf. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 
4. 
Auftern. 
Jusſuppe. 

Zander mit Feinſchmeckerſauce. 
Rindslende mit Maccaroni und ver— 
jchiedenen Gemüſen. 
Gebratene Birkhühner; 

falat, Apfel mit Gelee. 
Büchfenerbjen auf englifche Art mit 

friiher Butter. 
Prinzregentenpudding mit Rumfauce. 
Butter und Käfe. Nachtiſch. 


Endivien- 


d. 


Scildfrötenfuppe (Falſche). 
Semmelpaftetchen. 

Hechtfrifafjee. 

Sauerkraut mit Würftchen. 

Kalte Paſtete von Wildgeflügel. 
Gebratene Rehfeule; Salat, Kompott. 
Haustörtchen; Fruchtmarmelabde. 
Käfeftangen. 

Banilleeid. Nachtiich. 


6. 


Weiße Bouillon mit Hühnerflößchen. 

Spargelbrötchen. 

Gefüllter Schellfiich. 

Rotkraut; Beeffteal in Käſten. 

Gebratene Kalbskeule; Prünellen, 
Rartoffeljalat. 

Meinjulz mit Früchten. 

Butter und Käſe. 

Wiener Torte. Obſt. 


T. 
Grünkornſuppe. 
Sardellenſalat. 
Schwarzwurzeln mit holländiſcher 
Sauce; Kalbsleber. 
Hanmeicarree mit Tomatenſauce. 
Hummer⸗Mayonnaiſe. 
Gebratene Tauben; Blumenkohlſalat, 
Kompott. 
Fürſt⸗Pückler⸗Eis. 
Apfelſinenkörbchen. 
Käſeröhrchen. Nachtiſch. 


8. 


Braune Kraftfuppe mit allerlei Ge— 
müſen. 

Blätterteigpaſtetchen. 

Gebackener Hecht mit Kapern. 

Büchſenſpargel mit Butterſauce; 
Gänſebruſt. 

Paſtete von Rehfricandeaus mit 
Trüffelſauce. 

Römiſcher Punſch. 

Gebratener Puter; Salat, Kompott. 

Diplomatenpudding, Weinſauce. 

Butter und Käſe. 

Torte. Obſt. Konfekt. 


Srühftük, 
1. 


Klare Wildbretbrühe in Taſſen. 
Trüffelpaftetchen. 

Fiſch- und Fleiſchſalat. 
Roſenkohl; kleine Schnitzel. 
Rindslende mit Kartoffeln. 
Apfelcharlotte. 

Butter und Käſe. 


2. 


Bouillon in Taſſen. 

Caviarbrötchen. 

Minutenfleiſch; Kartoffelbällchen. 

Gebackener Schinken mit Burgunder» 
ſauce. 
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Punſchtorte. 
Brennende Kaſtanien. 
Käſeſtangen. Obſt. 


3. 

Kalbskopfſülze mit Teufelsſauce. 
Kalter Filetbraten; Endivienſalat. 
Gekochter ganzer Schinken mit ganzen 

gefüllten Eiern umſtellt. 
Hummer⸗ oder Fiſchmayonnaiſe. 
Ganze gefüllte Äpfel. 
Genfer Torte. 
Butter und Käſe. 


Abendeſſen. 
1. 


Bouillon in Taſſen. 
Hecht mit Eierfauce. 
Artiſchockengemüſe; Kalbsrippchen. 
Hajenbraten; Apfelbrei. 
Apfelfinencreme. 
Käjeftangen. 
Nachtiſch. 

2. 
Hühnerbouillon in Taſſen. 
Hühnerpaſtetchen mit Krebsſauce. 
Zanderſchnitten mit Remouladen— 

ſauce. 

Gefüllte Kalbskeule; Salat. 
Stangenſpargel mit Butter. 
Geſtürzte Äpfel. 
Butter und Käſe. 


3. 
Bouillon in Taſſen. 
Paſtetchen. 
Sülze mit Remouladenſauce. 
Kalte Kalbsröllchen; Kartoffelſalat. 
Corned-Beef. Pökelzunge. 
Fleiſchſalat. Bunter Salat. 
Verſchiedenes Kompott. 
Reisgelee. 
Butter und Käſe. 
Nachtiſch. 
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4. 

Bouillon. 
Kaviar mit Blini. 
Kalte Farcepaſtete. 
Kapaun in Gallert. 
Schinkenröllchen mit 

ſtreifen. 
Garneelenſalat. 
Radieschen. Kreſſe. 
Apfelkompott. 
Schokoladepudding. 


Sardellen⸗ 


Rüfſfett. 
1. 
Bouillon, Mince-pie (englijche Paſtet⸗ 
chen). 
Gefüllte Hühner in Gelee, Hechtjalat. 
Boeuf-Royal, Nalroulade, Roulade 
von Rindfleiich, Butterbrot, Ochſen⸗ 
zunge, 
Eingejalzene® und gefochtes Rind» 
fleifjch von der Bruſtſpitze. 
Puterbraten | talt 
Wildbraten 
Creme von Himbeer- und Johannis⸗ 
beerjaft. 
Gelee mit eingelegten Früchten. 
Ananas⸗Eis. 
Torte. Nachtiſch. Früchte. 


2. 


Bouillon in Taſſen. 

Kaviar, Faſan in Gelee, Gänjeleber- 
paftete, Hummer in Gelee, mit 
Mayonnaiſenſauce, Fiichialat, feine 
Sülzen. 

Kleine Fleiſchpolſter, Wildſchwein⸗ 
fleiſch in Gelee oder Rippen vom 
zahmen Schwein. 

Butterbrot, kalter Braten. 

Himbeerereme, Schokoladecreme. 

Vanilleeis. 

Torte. Nachtiſch und Früchte. 
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März. 


Küchenlalender. Auer, Birk- und Fajanenhähne, Schnepfen, Belajfinen, 
Wildente, Kapaun, Hamburger Küden, Boularde, Buter, Taube. — Blumen- 
fohl, Morcheln, Roſenkohl, Rnollen-Zieft, Brunnenfrefie, Schwarzwurzeln, 
Spinat, Sprofjentohl. — Auftern, Kaviar, Languften, Aal, Forelle, Kabeljau, 
Karpfen, Salm, Schellfiſch, Schleie, Schollen, Seezunge, Steinbutt. 


Mittageffen. 
1. 
Helle Fleiſchbrühe mit Geflügelklöß— 
en. 


chen. 

Kaviarbrötchen. 

Zander mit holländiicher Sauce. 

Knollenzieft mit Bechameljauce; E3- 
falope3. 

Schinken in Burgunder. 

Gebratener Kalbsrücken; Salat, Kom- 
pott. 

Sahnefchaum mit Ananas. 

Butter und Käſe. Nachtiſch. 


2 


Kraftiuppe mit Nudeln. 
Kleine Fleifchpafteten. 

Rinderbruft mit Senflauce. 
Büchſenbohnen mit Schinken und 
Gänſebruſt. 
Kalbskeulenſtück. 
Auflauf. Torte. 


3. 


Bouillon mit Griesklößchen. 
Kruſteln von Kalbsmilch. 
Geſpicktes Rinderfilet. 
Rotkohl mit Schnitzel. 
Puter. 

Baiſers mit Schlagſahne. 
Käſe. Nachtiſch. 


4. 


Braune Fleiſchbrühe mit verlorenen 
Eiern. 

Talleyrandpajteten. 

Lachs mit Aufternfauce. 


Salat von Kreſſe. 


Nindslende mit allerlei Gemüſen 
(& la Jardiniere). 
Hummer-Maponnaije. 
Gebratene Hamburger Küden; Salat, 
Kompott. 
Weinjulz mit Früchten. 
Käſeſtangen. Nachtiſch. 
5. 
Kraftſuppe mit friſchen Kräutern. 
Steinbutt mit Butterſauce. 
Roaſtbeef. 
Gemiſchtes Ragout mit Reisrand. 
Stangenfpargel mit feinen Klops. 
Kalbsrücken; Birkhühner. 
Eis von Citronen. Nachtiſch. 


6. 
Auftern. 
Klare weiße Bouillon mit Fleiſch— 
Hößchen; braune Bouillon. 
Bielefelder Fleiichialat. 
Boeuf blanc mit Madeirafauce, 
Feines Frikaſſee von Tauben mit 
Midderflößchen und Champignons. 
Büchjenfpargel mit geräuchertem 
Lachs; Morcheln. 
Wildenten; Hammelrücken. 
Soufflée au Riz. 


Himbeereid. Torte. Nachtiſch. 
T. 

Königinfuppe. 

Kraftomelette. 


GSeezungen auf Bremer Art. 
Spinat mit Seßeiern, Semmeldrei- 
eden; Schintenfteaf3. 
Mailänder Rinderbraten; 


Salat, 
Kompott. 
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Engliiher Kaftanienpudding, Wein- 
fauce. 

Käſeröhrchen. 

Ananaskranz. Nachtiſch. 


8 


Kraftſuppe mit Fleiſchklößchen. 

Kleine Stürzpaſtetchen. 

Zander mit Auſternſauce. 

Endiviengemüſe; Hammelloteletten. 

Rindslende mit Trüffelſauce. 

Pökelzunge in Fleiſchgallert. 

Gebratene Kapaunen; Salat, Kom— 
pott. 

Sultancreme. 

Butter und Käſe. 

Reistorte. Nachtiich. 


Früßftük. 

1; 
Fleiſchbrühe. Käſeſchnittchen. 
Beefſteak à la tartare. 
Kalbsmilchragout mit Reisrand. 
Gebratene Kalbsnuß; Salat, Kom— 

pott. 

Charlotte Russe, 
Käſe. Nachtiſch. 

2 


Bouillon. Bunte Brötchen. 
Steinbutt mit Travemünder Sauce. 
Polniſcher Salat. 
Schwarzwurzelgemüſe; 
chen. 

Gebratene Poularde; Brunnenkrejje. 
Tafjenjpeife. 
Butter und Käſe. Nachtiich. 


3. 


Stettiner Sardellenjchnittchen. 

Ruſſiſcher Salat. 

Kalte glafierte Kalbskeule; GSellerie- 
lalat. 

Aal in Galfert. 

Gekochter Schinken; Zunge. 


Kalbsripp- 
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Butter und Käſe. 
Standpudding mit Mafronen. 
Torte. Nachtiſch. 


Abendeffen. 


1. 
Kaviar. 
Bouillon in Tafjen. 
Rheinjalm mit Kräuterfauce oder 
Butter. 
Erbien mit Pöfelzunge. 
Ruſſiſcher Salat. 
Poularde; Kompott. 
Wein und Champagnerfulz. 
Pfirſicheis. Torte. Nachtiſch. 


2. 
Braune Fleiſchbrühe in Taſſen. 
Geſpickter Karpfen mit Sardellen— 
ſauce. 
Junge Wachsbohnen (Büchſen⸗); Sau⸗ 
eiſſen: 
Gebratener Hirſchrücken; Salat, Kom- 


pott. 
Schweizer Creme. Nachtiſch. 


3. 
Rührei in Muſcheln. 
Mikadoſalat. 
Gemiſchte Sülze mit Remouladen- 
ſauce. 
Sardinen in DI. 
Kalter Kapaun in Fleifchjulz. 
Schinkenroulade. 
Rauchfleiſch. 
Eingemachte Früchte. 


Kaffeecreme. 
Käſeſtangen. Nachtiſch. 


Büffett. 


Bouillon in Taſſen, Thee. 
Kleine Fleiſchpaſtetchen, Sardellen— 
paſtetchen, Kaviar. 
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Kalbfleiſchröllchen in Gallert. 

Preßkopf mit Gelee, Gänfebruft. 

Salm in Gelee, Trüffelleberwurft. 

Hühnermayonnaife in Gallertring. 

Sardellenschnittchen mit gehadten 
Eiern, Butterbrot, Käje, Apfel- 
finen und Apfeljalat. 
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Biktoriapudding. 
Citronengelee, Schweizer 
pudding, Ananasgelee. 

Gemiſchtes Eis. 
Torte. 
Nachtiſch und Früchte. 


Stand⸗ 


April. 


Küchenlalender. Auer⸗, Birk- und Faſanenhähne, Schnepfen, Bekaſſinen, 
junge Hühner, Gänſe und Enten, Poularden, Tauben. — Blumenkohl, 
Erbſen, Meerkohl, Morcheln, Spargel, Salat, Radieschen, Rhabarber, 
Spinat, Sproſſenkohl, junge Kartoffeln. — Auſtern, Kaviar, Hummer, Gar- 
neelen, Aal, Forelle, Salm, Schellfiich, Schleie, Seezunge, Steinbutt. 


Mittageffen. 
1. 
Sranzöfiiche Suppe. 
Schellfiſch mit Senf und Butter und 
Kartoffeln. 

Erbjen mit Wiener Schnigel. 
Roaſtbeef. Rhabarberkompott. 
Omelette joufflee. 


2. 
Kaviar. 
Braune Bouillon mit Markklößen. 
Rinderfilet à la Jardiniere, 
Teltower Rüben mit Rauchfleifch. 
Meafthuhn. 
Mandeljulz mit Fruchtjauce. 
Nachtiſch. 


Grünkornſuppe. 

Kalbfleiſchpaſtetchen. 

Forelle mit harter Butter und jungen 
Kartoffeln. 

Blumenkohl mit gebratener Kalb3- 
milch. 

Buterbraten. 

Eis von Apfelfinen. Nachtifch. 


4. 
Fleiſchbrühe mit Markichnitten. 
Kiebigeier mit Krefie. 
Davidis, Kochbuch. 


Rindslende mit Champignons. 

Geſpickter Hecht. 

Spinat. GSeßeier. Sauciſſen. 

Sorbet von Pfirfichen. 

Gebratene Lammkeule; 
Kompott. 

Spanijcher Reis. Deutiche Creme. 

Käjeröhrchen. 

Torte, Nachtiſch. 


> 


Ochſenſchwanzſuppe. 

Kalte gefüllte Eier. 

Friſcher Hummer mit Butter. 

Gebratene Schnepfen mit Schnepfen- 
brot; Salat, Kompott. 

Blumenkohl mit Butter, 

Citronenauflauf. 

Butter und Käſe. 

Fruchteis. Nachtiſch. 


6. 


Kerbelſuppe mit verlorenen Eiern. 

Schinkenpaſtetchen. 

Forellen mit Butter und Peterſilie. 

Sproſſenkohl; geſchmorte Rindfleiſch⸗ 
rollen. 

Junger Lammbraten; Salat, Kom— 
pott. 


Feldſalat, 


44 


690 Speifezettel für größere Eſſen im April. 


Rhabarberauflauf. 
Stäjeftangen. 
Nachtiſch. 

T. 
Windjorfuppe. 
Hummerjalat. 


Stangenjpargel nad Königsart; ge- 
bratene Midder. 

Paftete von Hähnchen mit Schinfen- 
farce. 

Griespudding mit Schaumjauce. 

Gebratene Lammkeule wie Wild; 
Salat, Kompott. 

Franzöſiſches Likörgelee. 

Käſeröhrchen. 

Ulmer Torte. 

Nachtiſch. 

8. 


Braune Kraftbrühe. 
Kruſteln von Hühnern. 


Rheinſalm mit holländiſcher Sauce. 


Erbſen mit Eskalopes. 

Kalbsfricandeau mit Sauerampfer- 
püree. 

Salmi von Schnepfen. 

Noaftbeef; junge Gans. 

Stangenfpargel. 

Tutti⸗Frutti. 


Früßftük,. 
1. 


Bonillon in Taflen. 

Warme Paſtete von verjchiedenem 
Fleiſch. 

Roaſtbeef auf engliſche Art; Brat— 
kartoffeln, Mixedpickles. 

Lachs in Gelee. 

Gebratener Auerhahn; Kompott, 
Salat. 

Neckarpudding. 

Butter und Käſe. 

Weinſulz. 

Torte. Nachtiſch. 


2. 
Hühnerbrühe in Taſſen. 
Fiſchſalat. 
Gebackene Hähnchen mit Sauce. 
Kalbsrippchen auf Miniſterart. 
Gebratenes Filet; Salat, Kompott. 
Viktoriapudding. 
Butter und Käſe. 
Sandtorte, Marmelade. Nachtiſch. 


3. 
Preßkopf mit Tartarenſauce. 
Rühreier mit Lachs. 
Schweinefleiſchröllchen; Kartoffel⸗ 

ſalat. 

Aalroulade. 
Roher, geſchnittener Schinken. 
Zunge, Wurſt. 
Butter und Käſe. 
Marſchalltörtchen. 
Roter Fruchtſaftpudding. 
Obſt. Süßigkeiten. 


Abendeſſen. 
1. 
Kaviar oder Kiebitzeier. 
Bouillon in Taſſen mit Heinen 
Aufternpaftetchen. 
Forelle mit harter Butter und jungen 
Kartoffeln. 
Hühnermayonnaife. 
Frifcher Spargel mit Eskalopes von 
Kalbfleiſch. 
Puterbraten; Birkhühner. 
Himbeereis. Nachtiſch. 


2. 
Bouillon. 
Spargel und Schinken. 
Seezunge gebacken; Kopfſalat. 
Farcepaſtete mit Sauce. 
Gebratene junge Hühner; Stachel⸗ 
beerfompott. 
Butter und Käje. 
Eis. Nachtiſch. 


Speifezettel für größere Eſſen im Mai. 


3. 
Helle Kraftbrühe in Taſſen. 
Kleine Paftetchen. 
Hummer mit Remouladenfauce. 
Kapaun in Gallert. 
Eier und Sarbellen. 
Aufgeichnittenetalte Kalbsteule ; Flan- 
driicher Salat. 
Eitronencreme. 
Käfeftangen. Nachtifch. 


Büffett. 
Bouillon in Taſſen, Thee. 
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Gänſeleberpaſtete. 

Rinderfilet. 

Fiſchſalat, garniert mit Kiebitzeiern. 
Sprotten, Appetit⸗Sild, Garneelen. 
Blumenkohlſalat. 


Hühnermayonnaiſe. 


—————— J talt. 
apaunenbraten 
Butterbrot, gefochter Schinken. 
Ochſenzunge, Hamburger Rauchfleiſch. 
Kleine Fleiſchrouladen in Gelee. 
Butterbrot, Apfelſinen, Apfelſalat. 
Weinereme, Weinſtrudeln. 
Mandelereme, marmorierte Mandel- 
ſulz. 


Puter in Gelee. Torte. 
Mai. 
Küchenlalender. Rehwild, Auer-, Birk- und Faſanenhähne, junge 
Hühner, Gänfe, Enten, Poularden, Tauben. — Erbien, Kreſſe, Lattich, 
Spargel, Spinat, junge Bohnen, Frühlartoffeln, Champignons, Mairübchen, 
Radieschen, Morcheln, Salat, römischer Salat, Steinpilze. — Garneelen, 


Nachtiſch. Früchte. 


Hummer, Krebje, Aal, Forelle, Heringe (neue), Lachsforelle, Seezunge, 


Steinbutt. 

Mittageffen. 

1. 
Fleiſchſuppe mit Klößen und Spar- 
gelföpfen. 

Große Krebie. 
Spinat mit Kalb3rippen. 
Schweinglende. 
Stachelbeertörtchen. 


2. 

Kraftjuppe mit Nudeln; braune 
Bouillon mit Eierflößchen. 

Kiebigeier mit Kreffe. 
Champignons mit Wiener Schnigel. 
Taubenfrikaſſee. 
Kalbsnierenbraten. 
Reis mit Apfelſinen. 

3. 
Bouillon mit grünen Kräutern. 
Midderpaſtetchen. 
Feines Fiſchfrikaſſee. 


Spargel mit ger. Lachs; Schinken. 
Filetbraten mit Madeiraſauce. 
Milchereme mit Arrak. Nachtiſch. 


4. 


Braune Fleiſchbrühe mit jungen Ge— 
müſen. 

Römiſche Paſtetchen mit Kalbs— 
milchragout. 

Steinbutt mit Bearner Sauce. 

Spargelköpfe mit Bechamelſauce; 
gefüllte Kalbsröllchen. 

Gebratene Hühner; Primkenauer 
Salat, Stachelbeerkompott. 

Käſeſtangen. 

Portugieſer Pudding. Nachtiſch. 


5. 
Bunte Brötchen mit allerlei Aufſchnitt. 
Krebsſuppe. 
Aal in Käſtchen. 
44% 
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Gefüllte Kalbsbruſt mit Madeira- 
ſauce. 

Hühnerſalat. 

Gebratener Rehrücken; Salat, Kom— 
pott. 

Junge Böhnchen mit friſcher Butter. 

Feiner Weinpudding. 


Käſeröhrchen. 
Nachtiſch. 
6. 
Braune Fleiſchbrühe mit Fleiſch— 
klößchen. 
Käſeſoufflée. 


Gebackene Seezungen mit feinem 
Kartoffelſalat. 

Leipziger Allerlei; Kalbsrippchen. 
Gebratene Tauben; Kompott, Salat. 

Fadennudelpudding. Ananasſauce. 

Käſeſtangen. 

Schokolade. Eis. Nachtiſch. 


Frühlingsſuppe. 

Hummer auf amerikaniſche Art. 

Spargeln und Morcheln; gebadene 
Kalbsmidder. 

Hühnerpaftete mit Kraftjauce. 

Eispunſch. 

Gebratene Lammkeule; Salat, Kom— 


pott. 
Holländiſche Sahneſpeiſe. 
Butter und Käſe. 
Genfer Torte. Nachtiſch. 


8. 


Königinſuppe. 

Geflügelröhrchen in Butterteig. 
Forellen blau, feine Butterſauce. 
Mairübchen; Lammrippchen. 
Taubenfrikaſſee. 

Spanferkel; Salat, Kompott. 
Viltoria⸗Pudding. 

Käſeröhrchen. 

Nachtiſch. 


Speiſezettel für größere Eſſen im Mai— 


Arũhſtũc. 
1: 


Bouillon in Tafjen. 
Markichnittchen; Sardellenjchnitte. 
Schüſſelhecht. 

Backhähnel; Spargelſalat. 


Kalbsfricandeaus; Kompott. 


Schokoladepudding. 
Butter und Käſe. 


2. 
Kraftbrühe in Taſſen. 
Kleine Baftetchen mit Geflügelragout. 
Forellen in Aspic. 
Rehfeule; Kopfialgt, Kompott. 
Weinjulz nad) Prälatenart.. Fran 

zöſiſche Torte. 

Butter und Käſe. Nachtifch. 


3. 

Kalbfleiſchbrühe mit Spargelge- 
ſchmack. 

Jus⸗Paſtetchen. 

Bemooſter Karpfen. 

Heringsrolle. 

Eier mit Senfſauce. 

Kaltes Geflügel mit Kräuterſauce; 
Salat, Kompott. 

Stachelbeerpudding. 

Butter und Käſe. 

Makronentorte. 


Nachtiſch. 


Abendeſſen. 

1. 
Schildfrötenfuppe in Taſſen. 
Rheinfalm mit Kräutern. 

Zunge Erbjen mit BadHähnchen. 
Dderfrebie. 


Rehrücden. 

Schwammanflauf. 

Eis. Torte. Nachtiſch. 
2 


Kraftbrühe in Taſſen. 
Forelle mit harter Butter und Früh— 
kartoffeln. 
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Zungenragout mit Blätterichnitt- 
chen. 

Spargel mit Butter und Kruſteln 
nad) der Mode. 

Timbale von Birkhuhn. 

Hamburger Hähnchen. 

Gejtürzte Weincreme. 

Himbeereid. Torte, 

Nachtiſch. 

3. 
Helle Fleiſchbrühe in Taſſen. 
Schinkenſchnitten mit Setzeiern. 


Hechtſalat. 

Gekochtes Rauchfleiſch; Kartoffel— 
ſalat. 

Schinken in Brotteig, kalt aufge— 


ſchnitten; Kopfſalat. 
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Weinpudding. 
Butter und Käſe. 
Nachtiſch. 


Büffett. 


Bouillon, Thee, Limonade. 

Salm in Gelee, Rouladen von Kalb- 
fleiich in Gelee, Kalbfleiſchpaſtete 
mit Aspie, abgefochte Zunge, Fray 
Bentos- Zunge. 

Salami, marinierter Hering, ge— 
hadter Hering mit jaurem Flott, 
Salat von Fiih und Gemüſe, 
Hechtialat, Schweizerfalat. 

Butterbrot, Käſe. 

Kalter Braten. 

Pyrmonter Pudding. 


Kalbsröllhen mit Zus und Mired- | Apfelfineneis. 
pickles. Torte. Nachtiſch und Früchte. 
Juni. 


Küchenkalender. Rehwild, junge Hühner, Gänſe, Enten, Poularden, 
Tauben. — Blumenkohl, Erbſen, Johannislauch, Karotten, Kohlrabi, Lattich, 
Mairübchen, Radieschen, Salat, römiſcher Salat, Spargel, Spinat, Champig- 


nons, Steinpilze, junge Bohnen, Frühlartoffeln. — Garneelen, Hummer, 
Krebje, Aal, Forelle, Hering, Seezunge, Steinbutt. 
Mittageffen. Hirſchbraten. 
1. Mafronencreme mit Kirjchen. 
Braune Bouillon mit Reis und Par- MIUBeeLENE. A0ete: Kahl 
mejantäje. 3. 
Gteinbutt. Braune Bouillon. 


Kalter Salm mit Mayonnatjenjauce. 
Kalbsfricandeau mit Drangenjauce. 
Wildfilet mit Teufelsſauce. 


Rindszunge mit Sardellenjauce. 
Spargel mit Kalbsfotelett3. 


Zunge Gans. 5 
Feine Stippmilch mit Vanille. Scho- Spargel mit rohem oder abgefochtem 
foladepudding. Schinken. 
Hühner oder Taubenbraten. 
2. Schokoladecreme, Erdbeereis. 
Weiße Bouillon mit Sternnudeln. Torte. Nachtiſch. 
Forellen mit klarer Butter. 
Rinderfilet à la Jardinière. Taubenſuppe. 


Kalbsmilchragout in Muſcheln. 
Gebadener Aal. 


Krebsragout. 
Spargel mit geſpickter Kalbsmilch. 
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Zunge Bohnen; Nierenjchnitte. 

Feines Zungenfrifaffee. 

Gebratene gefüllte Kalbskeule; Salat, 
Kompott. 

Schofoladecreme. 

Butter und Käje. 

Erbbeereis. 


3) 


Braune Fleiſchbrühe mit Marftlöß- 
chen. 

Eierberg. 

Hecht mit Parmejantäfe. 

Gurkengemüſe; Lammrippchen. 

Feine Farcepaftete, Trüffeljauce. 

Gebratene junge Gans; Salat. 

Feiner Standpudbding. 

Käfeftangen. 

Eitronentorte. Nachtiſch. 


6. 
Franzöfiihe Gemüjejuppe. 
Kalbsmilch nach Villeroi. 
Krebſe mit Kräuterbutter. 
Erbſen und Möhrchen; roher Schin- 
ken. 


Gebratenes Schweinefilet; Salat, 
Kompott. 
Punſchauflauf. 
Käſeröhrchen. 
Liebestorte. Nachtiſch. 
J 
Spargelſuppe. 


Kalbsrippchen nach Miniſterart. 

Junge Morcheln. Rundſchnitten. 

Gedämpfte Rinderbruft mityohannis- 
lauch. 

Hechtpaſtete mit Orleansſauce. 

Rehbraten; Salat, Kompott. 

Mandelſulz mit Erdbeeren. 

Butter und Käſe. Nachtiſch. 


8. 
Braune Bouillon mit kleinen Sar— 
dellen- oder Geflügelpaſtetchen. 
Filet von Zander mit Krebsſauce. 
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Geſpicktes Kalbsfricandeau mit Cham- 
pignons. 

Butterkohl mit Wildkoteletts. 

Salmi von Enten. 

Oderkrebſe. 

Sorbet von Kirſchen. 

Gebratene Hühner; Rehbraten. 

Junge Erbſen. 

Pudding aus Baden-Baden. 

Form⸗ oder Apfelfineneis. 

Torte. Nachtiſch. 


Srüßftül, 
1 


Bouillon in Taſſen. 
Lachsforelle mit Butter und Beter- 
filie. 
Gefüllte Kohlrabi. 
Gebratene Tauben; Salat, Rompott. 
Schleſiſche Griesjchnitte. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 
2. 
Spargelbouillon in Taſſen. 
Heringsichnittchen. 
Blumenkohl mit Schinken und Kalbs- 
bällchen. 
Gebratener Rehrüden; Salat. 
Erdbeeren mit Schlagjahne. 
Butter und Käſe. Nachtiich. 


3. 
Geflügelbouillon in Tafjen. 
Bunte Brötchen mit allerlei Aufichnitt. 
Hähnchenjalat. 
Hal in Gallert. 
Kalte Rindslende; Kopfialat. 
Kalter Kalbsrüden; Kartoffeljalat. 
Kompotte. 


Erdbeerſchaum. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 
Abendeſſen. 
1 


Bouillon in Taſſen. 
Kleine Paſtetchen von Kalbsmilch 
oder Ochſengaumen. 


Speijezettel für größere Ejjen im Zuli. 


Hähnchenfrikaſſee. 

Erbſen, Spargel; Kruſteln nach der 
Mode. 

Rehbraten; Salat, ſtompott. 

Schokoladecreme, ruſſiſche Creme. 

Punſcheis; Himbeereis. 

Torte. Nachtiſch. 


2. 
Braune Kraftbrühe. 
Lachs mit Kapernſauce. 
Junge Erbſen; Wiener Schnitzel. 
Gebratener Kalbsrücken; Salat, Kom— 
pott. 
Sorbet von Erdbeeren. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 
3. 
Bouillon in Taſſen. 
Käſeſchnittchen. 
Gepökeltes gekochtes Rindfleiſch mit 
Teufelsſauce. 
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Seezunge mit Mayonnaiſe. 

Kalter Rehbraten; Gemüſeſalat, Kom- 
pott von Kirſchen. 

Butter und Käſe. 

Gebackenes Eis. 


Büffet. 


Bouillon, Thee, Limonade. 

Kalte Wildfleiih- und Geflügel- 
pafteten. 

Kreb3- und Hummerjalat, ruffiicher 
Salat, Schweizerjalat, jede Sorte 
Fleiſchſalat. 

Kleine Frikandellen mit Sardellen. 

Butterbrot. Schinkenbrötchen. 

Hamburger Rauchfleiſch, Nagelholz, 
kalte Braten, Käſe, Sardellen. 

Blanemangers, Charlotte russe. 

Defiertfrüchte, Torten und Konfeft. 


Picknick⸗Paſtete. Schokoladecreme. Eis. 


Juli. 


Küchenlalender. Reh⸗, Hirſch- und Damwild, Bekaſinen, Schnepfen, 
junge Hühner, Gänſe, Enten, Poularden, Tauben. — Artiſchocken, Blumen- 
kohl, Champignons, Erbfen, Karotten, Gurfen, Radieschen, Salat, römijcher 
Salat, Spiglohl, Kohlrabi, Schnitt- und Perlbohnen, Steinpilze, neue 
Kartoffeln. — Garneelen, Hummer, Krebſe, Aal, Bari, Forelle, Hecht, 
Salm, Seezunge, Steinbutt, Zander. 


Mittageffen. 
1 


Krebsſuppe mit friichen Erbjen. 
Salm mit Butter. 

Ninderfilet mit Champignons. 
Blumenkohl mit Butterfauce und 


Modturtleragout. 

Erbjen mit jungen Hähnchen. 
Nehbraten. Bohnenjalat. Kompott. 
Roter Fruchtpudding. 

Nachtiſch. 


Braune Bouillon mit Griesklößchen. 


— Warmer Hummer mit Butter 
. Ki tt. . 
ne ee Geipidte Kalbsnuß mit feinem Ra— 
Banillepudding. Eis. Nachtiſch. gout. 


Blumenkohl mit Hammelrippchen. 
2. Wildbraten. 

Kräuterfuppe mit Krufteln. Eitronencreme mit Erdbeeren. 

Steinbutt mit Bearner Sauce. MWeingelee. Eid. Nachtiſch. 
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4. 
Königinjuppe. 
Geflügelpajtetchen. 
Schleie blau mit Butterjauce. 
Butterbohnen mit Parmeſankäſe; 
roher Schinken. 
Gefüllte Kalbsbruſt; Kopfjalat, Kom- 
pott. 
Erdbeeren und Schlagjahne. 
Käſeſtangen. 
Nachtiſch. 


5. 
Weinkaltſchale; helle Fleiſchbrühe. 
Schnittchen mit Kräuterbutter und 
Salami. 
Yal-Stew. 
Gefüllte Gurken; Lammrippen auf 
dem Roft. 
Bungenragout mit Blätterteig. 
Hähnchen in Gallert. 
Gebratene Nehfeule; Salat, Kompott. 
Eispudding von Reis. 
Käſeröhrchen. 
Nachtiſch. 


Fleiſchbrühe mit allerlei Gemüſe. 

Fiſchſalat. 

Schmorfleiſch nach der Mode; Röhren- 
nudeln. 

Blumenkohl mit Eierjauce. 
röllchen. 

Feine Schinfenpaftete. 

Gebratene junge Hühner; Salat, 
Kompott. 

Käjeitangen. 

Banilleeis. Nachtiich. 


T. 
Hamburger Waljuppe. 
Käjejoufflee. 
Filetbraten von Hecht. 
Zunge Kohlrabi; Klops. 
Wildfricandeaus in Madeirajauce. 
Kalbskopf mit franzöfiicher Sauce. 
Zunge Gans; Gurkenjalat. 
Rote Grüße mit Schlagjahne. 


Kalbs⸗ 
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Käjeröhrchen. 
Punſchtorte. 
Nachtiſch. 


Prinzeſſinſuppe; Krebsſuppe. 

Fiſchkruſteln. 

Perlböhnchen mit Butter und Peter- 
ſilie. Bungenjcheiben. 

Ruſſiſche Paltete. 

Römiſcher Punſch. 

Kalbsnuß nach Jägerart. 

Gebratene Enten; Salat. 

Artiſchocken mit Mark. 

Baiſers mit Schlagſahne. 

Eis. 

Käſeſtangen. Nachtiſch. 


Verſchiedenes Eis. 


Früßftük, 
1 


Kraftbrühe in Taſſen. 

Feine Fiichpaftete mit Gallert und 
Remouladenjauce. 

Schnittbohnen; Pökelzunge. 

Hirichkeule; Salat, Kompott. 

Eitronenpudding. 

Butter und Käſe. Nachtiſch. 


2. 
Hühnerbouillon in Tafjen. 
Garneelenbrötchen. 
Paprikan. 
Schmorgurken; Sauciſſen. 
Gebratene Tauben; Johannisbeer⸗ 
fompott. 
Kirſchen mit Sahne. 
Butter und Käfe. Nachtiſch. 


3. 
Bouillon in Tafjen. 
Paſtetchen mit Steinpilzen. 
Hühner in Gallert mit Eiervierteln 

und Kopfialat. 

Kalte Rindslende; Miredpidles. 
Blumentohljalat; roher Schinken. 
Hummer-Mayonnaife. 
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Schofoladecreme. 
Eispunſch. 

Butter und Käſe. 
Früchte und Backwerk. 


Abendeſſen. 
1. 

Kraftbrühe in Taſſen. 
Feines Ragout in Mufchelfchalen. 
Filet von Hecht. 
Salmi von Wild, 
unge Gans. 
Erbjen. 
Biskuitpudding. 
Eis. Deſſert. 


2. 
Mockturtleſuppe (ungebunden) in 
Taſſen. 
Seezungenrollen, Tartarenſauce. 
Taubenfrikaſſee in Reis- oder Blätter- 
teigrand. 
Geſellſchaftsgemüſe; Rindsſchnitten. 
Rehrücken; Blumenkohlſalat. 
Erdbeereis. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 


3. 
Bouillon in Taſſen. 
Schnellgemachte Semmelpaſtetchen. 
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Farcierter Kapaun; feiner Kartoffel- 
ſalat. 

Marinierte Eier. 

Züricher Fleiſchkloß, 
ſauce. 

Gefüllter Schweinskopf. 

Marinierter Lachs. 


Remouladen⸗ 


Kompotte. 

Kirſchtorte. 

Butter und Käſe. Nachtiſch. 
Büffet. 


Bouillon, Thee, Limonade. 

Hühner in Gelee; Kopf von zahmem 
Schwein, gefüllt wie Wildjchweins- 
fopf, zubereitet mit Teufelsſauce. 

Hummerjalat, Mayonnaije von Salm, 
Kalbfleiſch in Geleering, Aalrou— 
lade, Aal in Gelee, Roajtbeef- 
jalat, Blumenkohlſalat, polntjcher 
Salat, Heringsjalat, gekochter 
Schinken, Schmweinsröllhen in 
Gelee, kalte Fleiichpaftete, Falter 
Braten. 

Kleine Obfttorten, Schaumtorte, Ana- 
nasgelee, marmorierte Creme. 
Genfer Torte. 

Eis. Nachtiſch. Früchte, 


Auguſt. 


Küchentalender. Reh⸗, Hirſch- und Damwild, Bekaſinen, Schnepfen, 
Wildenten, Hühner, Enten, Gänſe, Tauben. — Artiſchocken, Blumenkohl, 
Champignons, Bohnen, Erbſen, Karotten, Gurken, Kohlrabi, Maiskolben, 
Pfifferlinge, Salat, römiſcher Salat, Wirſingkohl, Steinpilze. — Garneelen, 
Hummer, Krebſe, Aal, Barſch, Forelle, Hecht, Hering, Salm, Schleie, See— 
zunge, Steinbutt, Zander. 


Mittageffen. Hirſchbraten; Salat, Kompott. 
Banillepudding. 

Krebsſuppe. Butter und Käſe. Nachtiſch. 

Seezungenröllchen mit Bechamelſauce. 2 


Junge Erbſen und Wurzeln; Salami. 
Hähnchenfrikaſſee. 


Ochſenſchwanzſuppe. 
Italieniſcher Salat. 


698 


Steinbutt mit holländiicher Sauce. 

Gedämpfte Artiichoden; Kalbsripp- 
chen. 

Wildpaftete mit Kraftjauce. 

Sorbet von Aprikojen. 

Gebratene Rindslende; Salat. 

Halbgefrorene Pfirfiche. 

Käfeftangen. 

Fruchttorte. 

Kompott. 

Süßigkeiten. 


3. 


Franzöſiſche Suppe. 

Geſpickter Hecht mit ſaurer Sahne. 
Gebackener Blumenkohl, Kalbsmidder. 
Gefüllte Tauben; Salat. 

Roter Fruchtpudding. 

Butter und Käſe. 

Nachtiſch. 


4. 


Braune Fleiſchbrühe mit Griesklößen. 
Barſch mit Kapernſauce. 

Gefüllte Gurken. 

Gebratene Enten; Salat. 

Warmer Reisauflauf mit Früchten. 
Käſeſtangen. 

Kompotte. 

Süßigkeiten. 


5. 


Kraftbrühe mit Reisrand, Geflügel- 
lebern und Parmeſankäſe. 

Kalbsmilchpaſtetchen. 

Lachsforelle mit Butter und Eigelb. 

Schinken in Rotwein. 

Salmi von Enten. 

Kalbfleiſchpaſtete mit Mabdeirajauce. 

Oderkrebſe. 

Gebratene junge Gans; Gurkenſalat. 

Friſche Champignons mit Butter. 

Rheinweinſulz. 

Käſeröhrchen. 

Eis. Nachtiſch. 
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6. 


Modturtlefuppe. 

Forellen blau. 

Gedämpftes 
Schnittbohnen. 

Stürzpaſtete mit feinem Ragout. 

Junge Hühner in Gallert mit 
Mayonnaiſe. 

Gebratener Kalbsrücken; Salat. 

Fürſt Pückler-Eis. 

Butter und Käſe. 

Nachtiſch. 


Ochſenſchwanzſtück; 


7. 


Braune Fleiſchbrühe mit Eierklößchen. 

Gebratener Aal mit Tomatenſauce. 

Gefüllte Kalbsbruſt; Kartoffelbällchen. 

Champignongemüſe; gebackener 
Schinken. 

Hirſchbraten; Salat, Kompott. 

uͤberraſchungseierkuchen. 

Käſe und Butter. 

Fruchteis. 

Nachtiſch. 


8. 


Schildkrötenſuppe. 

Muſcheln mit feinem Ragout. 

Italieniſcher Steinbutt. 

Geſtürztes Gemüſeallerlei; 
zunge. 

Rindslende in Gallert. 

Gebratene junge Hühner; 
Kompott. 

Artiſchockenböden mit Erbſen. 

Aprikoſenauflauf. 

Butter und Käſe. 

Torte. 

Früchte. 


Pökel⸗ 


Salat, 
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Arũhſtũc. 

1. 
Bouillon in Taffen. 
Schüffelpaftete von Kalbfleifch. 
Fiſchſalat. 
Hirſchbraten mit Cumberlandſauce. 
Mandelereme mit Früchten. 
Butter und Käſe. 
Schwäbiſche Torte. 
Nachtiſch. 


2. 
Wildbretbrühe in Taſſen. 
Kleine Midderpaſtetchen. 
Schleien blau mit ÖL und Eſſig. 
Spanijch Fricco. 
Geflügel in Galler, Remouladen- 
jauce. 
Lammkeule; Salat. 
Creme von jaurer Sahne. 
Königsfuchen; Kompott. 


Käjeftangen. 
Nachtiſch. 
3. 
Bunte Schnittchen mit allerlei Auf— 
ſchnitt. 


Kleine Fleiſchbällchen mit Sardellen, 
Bohnen- und Gurkenſalat. 

Fleiſchkäſe von Wild mit Trüffeln, 
Tartarenjauce. 

Kalbskeule mit gemwiegter Fleiſchſulz. 

Preßkopf. 

Bielefelder Fleiſchſalat. 

Aprikoſenereme. Punſchgallert. 

Butter und Käſe. Nachtiſch. 


Abendeſſen. 
1 


Mocdturtlejuppe in Taffen. 
Rheinlachs mit Hummerfauce. 
Rinderfilet à la Jardiniere. 
Hühnermayonnaiie. 
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Junge Gans. 

Artifchoden. 
Mafronenauflauf. 

Eis von Himbeeren. 

Butter und Käſe. Nachtiſch. 


2. 
Helle Fleiſchbrühe in Taſſen. 
Lachs mit Butterfauce. 
Artiihoden; gebadene Leber. 
Gebratene Hühner; Salat, Kompott. 
Fürſt⸗Bückler⸗Bombe. 
Käſeſtangen. 
Punſcheremetorte. Nachtiſch. 
3 


Jusſuppe in Taſſen. 

Karpfen mit Mayonnaiſe. 

Kruſtierter kalter Hirſchrücken, Cum— 
berlandſauce. 

Taubenpaſtete, gehackte Fleiſchſulz. 

Kalte Rindslende; gemiſchter Salat. 

Mandeldütchen mit Schlagſahne. 

Butter und Käſe. 

Kaffeeeis. Nachtifch. 


Büffelt. 
Braune Kraftjuppe in Taſſen. 
Thee. Wein-Kaltichale. 


Salm in Gelee mit Kräuterfauce. 
Horellen in Aspie, abgekochter 
Schinken, Mettwurft, roher fein- 
geichnittener Schinken, Sardellen- 
jchnittchen, Anchovisbrötchen, Kalb- 
fleijchroulade in Gelee, kalte Pa— 
ftete von Schweinefleifch mit Trü- 
fein, Boeuf Royal, falt, Aalrou— 
lade, Heringsjalat, Sardellenjalat, 
falter Braten, Preßkopf, Butter- 
brot, Fiſchſalat. 

Champagnergelee, Weincreme. 

Marmoriertes Blancmanger, Frucht» 
torten, Ei3, Eistorte, Mafronen- 
torte, Genfertorte. Defjert, Früchte. 
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September. 


Küchenkalender. Reh- Hirſch- und Damwild, Gemſen, Auer-, Birk— 
und Haſelwild, Faſan, Kramtsvogel, Rebhuhn, Schnepfen, Wachteln, Enten, 
Hühner, Gänſe, Puter, Tauben. — Artiſchocken, Blumenkohl, Bohnen, 
Endivien, Gurken, Karotten, Kohlrabi, Maiskolben, Pfifferlinge, Rettig, 
Rotkohl, Steinpilze, Teltower Rüben, Weißkohl, Wirſingkohl. — Auſtern, 
Hummer, Barſch, Hecht, Salm, Seezunge, Schleie, Steinbutt, Zander. 


Mittageſſen. 
1 


Königinfuppe. 
Hühnerjoufflee in Käften. 
Lachs mit holländiicher Sauce. 
Zungenragout in Blätterteigrand. 
Mikadoſalat. 
Gebratene Enten; Salat. 
Friſche Steinpilze. 
Eierberg mit Früchten. 
Käfeftangen. Eis. Nachtiſch. 
2. 
Windjorjuppe. 
Semmelpaftetchen mit Pilzen. 
Bander mit Kapernjauce. 
Wirſingkohl; Heiner Klops. 
Taubenpaſtete. 
Helgoländer Hummer. 
Gebratene Rebhühner; Apfelmus. 
Butter und Käſe. 
Eis. Mandeltorte. Nachtiſch. 
3. 
Hühnerſuppe mit Klößchen. 
Warme gefüllte Eier. 
Gefüllter Schellfiſch. 
Gebackener Blumenkohl; 
rippchen. 
Mailänder Rehkhoteletten. 
Roaſtbeef; Kartoffelbällchen, Kraut- 
ſalat. 
Mehlſpeiſe von Nüſſen. 
Käſeſtangen. Nachtiſch. 
4. 


Kalbs⸗ 


Mockturtleſuppe. 

Barſch mit Butter und Peterſilie. 

Weißes Zungenfrikaſſee. 

Gefüllter Sellerie, Schneidebohnen 
mit Eskalopes. 


Junge Gans. Gurkenſalat. 
Griespudding mit Fruchtſauce. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 


5. 
Franzöſiſche Suppe; Kraftſuppe mit 
Sternnudeln. 
Geſpickter Hecht. 
Rotkohl mit Hammellotelett. 
Rehbraten. 
Auflauf mit Aprikoſen. 
Sandtorte. 
Deſſert. Käſe. 


6 
Auſtern. 
Kräuterſuppe mit verlornen Eiern. 
Koteletts von Hecht. 
Salmi von Rebhühnern. 
Hummer in der Schale. 
Wildbraten. 
Erbſen auf engliſche Art. | 
Eis; Spiegeltuchen. 
Käjeftangen. Nachtiſch. 


T. 
Rebhühnerjuppe. | 
Kleine Paſtetchen von Wildfleijch. | 
Forellen mit Butterfauce. 

Rinderfilet mit Maccaront. 

Gefüllte jpanijche Riejenzwiebel. 
Hajenbraten; Apfelmus. 

Artiichoden. 

Eis. Torte. 
Butter und Käfe. 


8. 


Nachtiſch. 


Auſtern. 
Mockturtleſuppe. 
Kruſteln von Kalbsmilch. 
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Lachsforellen mit Butterfauce und 
feinen Beterfilienfartoffeln. 
Rinderfilet mit Madeirajauce. 
Sauciſſen; Teltomer Rüben. 
PButerbraten; Damtwildrüden. 
Büchſenſpargel mit Butterfauce. 
Ananaseis. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 


FRrühſtũck. 
1. 
Klare Fleiſchbrühe in Taffen. 
Sardellenſchnittchen mit Eiern und 
Kapern. 
Geſpickter Hecht. 
Spaniſches Miſchgemüſe. 
Haſenbraten; Apfelmus. 
Feiner Apfelpudding. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 
2. 
Bouillon in Taſſen. 
Warme Rebhuhnpaſtete. 
Schweinskopf nach Wildſchweinsart 
mit Teufelsſauce. 
Rübchen und Sauciſſen. 
Gebratene Enten; Salat. 
Bisfuitpudding mit Schaumfauce. 
Käfeftangen. Nachtiſch. 
3. 
Rebhühnerbrühe in Taffen. 
Kalte Kalbfleifchpaftete, Tartaren- 
fauce. 
Hummerjalat mit Kaviar. 
Polniicher Salat. 


Rauchfleiſch; gekochter 
Mainzer Roulade. 
Butter, Brot, Käſe. 


Pfirſichereme. Nachtiſch. 


Aabendeſſen. 
1 


Kraftjuppe in Taflen. 
Sardellenſchnittchen 


paſtetchen. 


Schinken; 


oder Fleiſch⸗ 
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Zander mit Butterſauce. 
Warme Paſtete von Kalbsmilch. 
Rehrücken; Salat, Kompott. 
Artiſchocken mit Rindermark. 
Schwammpudding, Pariſer Sauce. 
Butter und Käſe. 

Eis. 
Nachtiſch. 


2. 


Bouillon in Taſſen. 

Blätterteigröhrchen mit Hühnerfarce. 

Zanderſchnitte, Remouladenſauce. 

Geſellſchaftsgemüſe mit gedämpften 
Rebhühnern. 

Gebratene Kalbskeule; feiner Kar— 
toffeljalat. 

Biltoriapudding. 

Käſeſtangen. 

Berliner Kuchen; Obſtgelee. 

Nachtiſch. 


Rüffett. 


Bouillon. Thee. Sorbet. 

Kalte Farcepaſtete mit Sardellen 
oder Kapernſauce. 

Kalte Kalbfleiſchpaſtete. 

Aufgerollter Aal mit Remoulade oder 
Teufelsſauce. 

Aal in Gelee, marinierte Fiſche. 

Leberwurſt mit Trüffeln. 

Rouladen von Wildfleiſch oder Filet 
von Wild oder Geflügel in Aspic. 

Haſe in Gelee. 

Kalte Hajenpaftete. 

Rebhuhnpaftete mit Gelee, 

Fiſch- und Fleiichjalat. 

Butterbrot. 

Kaviar, Hering. 

Anchovisbrötchen. 

Kalter Braten. 

Käſe. 

Creme, Kirſchtörtchen. 

Biskuittorte, Eistorte, Konfekt. 
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Oftober. 


Küchentalender. Reh, Hirſch- und Damwild, Hafen, Wildichwein, 
Auer-, Birk- und Hajelhühner, Belaffinen, Faſan, Yeldhühner, Kramt3- 
vogel, Schnepfen, Wachteln, Enten, Hühner, Gänje, Puter, Tauben. — 
Artiihoden, Knollen-Zieft, Rapünzel, Rotkohl, Roſenkohl, Schwarzmwurzeln, 
engliichen Sellerie, Spinat, Spargelkohl, Steinpilze, Teltower Rüben, 
Trüffeln, Weißkohl, Wirſinglohl, portugiefiiche Zwiebeln. — Auſtern, 
Hummer, Aal, Barjch, Hecht, Karpfen, Lachsforelle, Salm, Schellfiſch, 


Schleie, Seezunge, Zander. 
Mittageffen. 
1 


Jagdeſſen) 
Erbsſuppe mit Schweinspfötchen. 
Kaviarbrötchen. 

Kleine Paſteten mit Geflügelragout. 
Steinbutt mit Butterſauce. 
Hammelrücken mit Teltower Rübchen. 
Sauerkraut mit gebackenen Auſtern. 
Rebhuhnpaſtete. 

Römiſcher Punſch. 

Rehrücken; Salat, Kompott. 
Stangenſpargel mit friſcher Butter. 
Käſeröhrchen. 

Eis. Baumkuchen. Nachtiſch. 


2. 

Braune Fleiſchbrühe mit Tomaten- 
brei, Reisberg. 

Gallert von Sardinen und Kaviar. 
Berlorene Eier mit Parmeſankäſe. 
Schleien blau mit Butterjauce. 
Teltower Rübchen; Lammrippchen. 
Warme Hajenpaftete mit Trüffeljauce. 
Gebratene Kalbskeule; Kartoffeljalat. 
Goldwaſſerſulz. 
Butter und Käſe. 
Eis. Nachtiſch. 

3. 
Kraftſuppe mit Eiergelee. 
Paſtetchen mit Kramtsvögeln. 
Barſche mit Kräuterſauce. 
Famoſer Jägerkohl; gedämpfte Ente. 
Haſenbraten; Salat, Kompott. 
Windbeutel mit Schlagſahne. 
Käſeröhrchen. Nachtiſch. 


4. 
Auſtern. 
Grünkornſuppe. 
Miſchgericht von Aal und Karpfen. 
Rindslende mit Gemüſen. 
Kalbsmidderragout mit Blätterteig. 
Gebratene Kramtsvögel; Apfelmus. 
Weinbeerpudding. 
Käſeſtangen. Nachtiſch. 


5. 
Kraftbrühe mit Sago. 
Kruſteln von Hühnerfleiſch. 
Lachs mit Butter und Peterſilie. 
Spinat mit Seßeiern; Hamburger 
Rauchfleiſch. 
Fleifhpudding mit Sardellenſauce. 
Gebratene Rebhühner mit Brot- 
Ichnitten; Apfelmus. 


Kaffeecreme. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 


6. 
Engliſche Ochſenſchwanzſuppe. 
Hamburger Fleiſchſalat. 
Schellfiſch mit feinen Kräutern. 
Rotkraut mit Frankflirter Würſtchen. 
Hummer in Gallert. 
Gebratene Hirſchkeule; Salat, Kom- 


pott. 
Apfelauflauf auf fürftlihe Art. 
Käjeftangen. Nachtiſch. 
7. 
Suppe à l’aurore. 


Gefüllte Artifchoden. 
Steinbutt mit Feinfchmederjauce. 
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Beefſteak in Käftchen; Röftkartoffeln; 
Miredpidles. 
Gebratene Poularden; Salat, Kom- 
pott. 
Stangenjpargel mit Butter. 
Kabinettspudding fürftlicher Art. 
Käfeftangen. 
Traubenkuchen (aus den Drei Moh- 
ren, Augsburg). 
Nachtiſch. 
8. 
Braune Bouillon mit Maccaroni. 
Barme Paftetchen. Ä 
Gebratener Hecht mit Gewürzſenf. 
Ente in Wirfing. 
Kalbsmilchragout. 
Hirſchkalb⸗ oder Schmaltierziemer. 
Schokoladepudding mit Vanilleſauce. 
Deſſert. 


Rrühſtũck. 
1 


Jagdfrühſtück) 
Bouillon in Taſſen. 
Blätterteigpaſtetchen. 

Kalter Rehrücken. Kaltes Filet. 

Haſenpaſtete. Farcepaſtete. 

Gans in Gallert. 

Italieniſcher Salat; Mikadoſalat. 
Wurſtſchüſſel mit verſchiedenen Wurſt⸗ 
ſorten; Saure- und Salzgurken. 
Warme Wiener⸗ und Frankfurter 

Würſtchen; Kartoffelſalat. 

Ruſſiſche Creme. 

Brottorte mit Rum. 

Käſe, Butter, Brot. 

Als Weine: Madeira, Portwein, 
alte Rot⸗ und Rheinweine, Allaſch, 
Cognac und ruſſiſcher Kümmel, 
Alles wird auf der Tafel oder dem 
Büffett geordnet. 


2. 
Bouillon in Taffen. 
Schnittchen mit Appetit-Sild. 
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Karpfen mit Meerrettich. 
Blumenkohl mit Eierfauce; Schnißel. 
Gebratene Feldhühner; Apfelmus. 
Apfelkuchen. 

Butter und Käſe. 

Nachtiſch. 


Kalbskopfſuppe in Taſſen. 
Fiſchſalat. 

Wildpaſtete mit Champignonſauce. 
Gedünſtetes Weißkraut; Sauciſſen. 
Lammkeule; Salat. 

Gebratene Kaſtanien. 

Butter und Käſe. Nachtiſch. 


Abendeſſen. 
1. 

Kraftbrühe in Taffen. 
Uppetitbrötchen. 
Blumenkohl mit 

Kalbsröllchen. 
Puterbraten; Salat, Kompott. 
Hajelnußpudding. 
Käjeftangen. Nachtiſch. 


2. 


Bechameljauce; 


Auftern. 
Kraftjuppe in Taſſen. 
Kalbfleiichpaftetchen. 
Hecht mit Butter und Peterfilie. 
Salmi von Enten. 
Roſenkohl; gedämpfte Kalbsbruft. 
Hafenbraten. 
Rheinmweingelee. 
Eis. Torte. 
Käſe. Nachtifch. 
3. 
Bouillon in Taſſen. 
Gänjeleberpaftete. 
Polniſcher Salat. 
Ochſenzunge, harte Eierviertel, falte 
Kalbsfricandeaus; Endivienfalat. 
Kompotte. 
Upfelfinengelee. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 


704 


Büffet. 


Bonillon. Thee. Mandelmild). 

Hühnermayonnaife mit Auftern in 
Aspie. 

Gänſeleberpaſtete, Gans in Gelee, 
Faſanen in Gelee. 

Heringsſalat, Salat von Fiſch mit 
Kaviarbrötchen, Schweizerſalat. 
Rauchfleiſch, Schinken, Ochſenzunge 

von Fray Bentos. 
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Trüffelleberwurſt, kalte Kalbfleiſch— 
paſtete. 

Schweinskopf mit Remoulade 

Marinierter Karpfen mit Mayon- 
naije. 

Wildſchweinsrippen in Gelee. 

Kalte Farcepaitete. 

Apfelpudding mit Banillefauce, Wein- 
gelee, Reispudding. 

Baiferd oder Windbeutel mit Creme. 

Schofoladepudding. Eistorte. 


November. 


Küchenlalender. Reh-, Hirſch- und Damwild, Hafen, Wildjchwein, 
Auer-, Birk⸗ und Haſelhühner, Faſan, Feldhuhn, Kramtsvogel, Schnepfen, 
Wildenten, Enten, Hühner, Gänſe, Poularden, Puter, Tauben. — Arti— 
ſchocken, Rapünzel, Roſenkohl, Rotkohl, Schwarzwurzeln, Knollen⸗Zieſt, eng- 
liſchen Sellerie, Spargelkohl, Spinat, Steinpilze, Teltower Rüben, Trüffeln, 
Weißkohl, Wirſingkohl. — Auſtern, Hummer, Kaviar, Aal, Barſch, Hecht, 
Karpfen, Lachsforelle, Salm, Schellfiſch, Schleie, Scholle, Steinbutt, Zander. 


Mittageſſen. Mailänder Rehfoteletten. 
1. Gebratene Mafthühner; Salat, 
Linſenbreiſuppe mit Feldhühnern. Kompott. 


Sardellenjalat. 

Gefüllte Kohlrollen; Krufteln nad 
der Mode. 

Gebratener Kapaun; Kompott, Salat. 


Pflaumentorte. 
Butter und Käfe. Nachtiſch. 


2. 
Grünfornjuppe. 
Filchpaftetchen. 
Teltower NRübchen; Zungenſcheiben. 
Gebratener Kalbsrüden; Schwarz. 
wurzeljalat, Kompott. 
Reisbirnen mit Weinjchaum. 
Butter und Käſe. 
Banille-Eis. Nachtiſch. 
3. 
Kaviar. 
Wildjuppe. 
Sclefischer Karpfen mit Haushof- 
meifterjauce. 


Artiichoden mit Erbjen. 
Leipziger Punſchauflauf. 
Käjeftangen. 

Neſſelroder Eid. Nachtiſch. 


4. 
Kraftbrühe mit Eierſtich. 
Filet Roſſini. 
Zanderſchnitten mit Kräuterſauce. 
Schwarzwurzeln; Kalbsmidder. 
Hühner⸗Mayonnaiſe. 
Schinken in Burgunder. 
Omelette ſoufflee. 
Gebratener Puter nach Wiener Art. 
Stangenſpargel mit Butter. 
Kabinettspudding fürjtlicher Art. . 
Käferöhrchen. Nachtijch. 


5. 
Wildſuppe. 
Gebackene Auſtern. 
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Kruftierte Rinderbruft mit Morchel- 
jauce. 

GSauerfraut; Schweinsrippchen. 

Kalbsnuß auf’ Zägerart. 

Gänjebraten; Selleriejalat. 

Butter und Käfe. 

Apfelpudding. Nachtiſch. 


Kaviarbrötchen. 

Gritnfornjuppe mit Hühnerklößchen. 

Feines Ragout in Mujcheln. 

Karpfen in Bier. 

Gedämpfte Ochjenzunge mit Trüffel- 
jauce. 

Hirſchbraten; Salat, Kompott. 

Knollenzieft mit Butterjauce. 

Ananas-Sahneipeije. 

Butter und Käſe. Nachtiſch. 


7. 
Ruſſiſche Kohlſuppe. 
Salm mit Butter und Heinen Beter- 
jilienfartoffeln. 
Puter à la Braise mit Auftern. 
Braunkohl mit Maronen; Teltower 
Rüben. Schweinsrippcden. 
Gänjeleberpajtete. 
Hirich- oder Nehbraten, 
Engliiher Sellerie. 
Scofoladepudding mit VBanillejauce. 


Torte. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 
8. 
Wildjuppe mit Schwammklößen. 
Kleine Aufternpaftetchen. 
Bander mit Garneelenjauce. 
Wildſchweinsrücken. 
Kalbskopfragout mit Madeira. 
Sauerkraut mit Wein und Faſan 
oder Kramtsvögeln. 
Hummer. 
Puterbraten; Salat, Kompott. 
Büchſenbohnen mit Butter. 
Reisgelee mit Fruchtſaft. 
Himbeereis. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 
Davidis, Kochbuch. 
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Früßftül, 

I: 
Bouillon in Taſſen. 
Kleine Semmelpaftetchen. 
Gedämpfter Kapaun mit Auftern. 
Sandartichnitten, Remouladenjauce. 
Hajenbraten; Apfelmus. 
Eitronencreme. 
Butter und Käfe 
Brauttorte. Kompotte. 

2. 
Braune Kalbskopfjuppe in Taſſen. 
Geipicdter Karpfen. 
Selleriegemüje; Nundichnitten. 
Schweinsbraten auf franzöjiiche Art. 
Gefüllte Biskuitrolle. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 


Nachtiſch. 


Abendeſſen. 
1. 
Bouillon in Taſſen. 
Sturzpaftete mit Madeirafauce. 
Büchſenſpargel; Schinfenjchnitte. 
Gebratener Faſan; Brunnenkreſſe. 
Engliſcher Kaſtanienpudding. 


Käſeſtangen. Nachtiſch. 
2. 

Kaviar. 

Bouillon. 


Karpfen mit Butter und Meerrettich. 
Rindslende mit Tomatenſauce. 
Erbſen mit Kalbsmilch 
Rebhühner in Gelee. 
Geſpickter Kalbsrücken; 
Winterſalat. 
Eis. Citronentorte mit Reis. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 


3. 
Bouillon in Taſſen. 
Leberwurſtſchnittchen. 
Heringsſalat. 
Eierfrikaſſee. 


gemiſchter 


45 
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Kalter Braten; Rartoffeljalat. 
Weingelee. 
Gefüllte Apfelfinenktörbchen. 


Butter und Käſe. Nachtiſch. 
Büffett. 

Bonillon. Thee. 

Bänfeleberpajtete. Wildfuchen (Ba- 


ftete) mit Trüffeln. 
Hal in Gelee, Preßkopf, Schweizer- 
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Kalte Paſtete von Schweinsleber 
mit Trüffeln oder Champignons, 
Schüffelpaitete von Hafen in Gelee. 

Gefüllte Gans in Gelee. 

Kalte Braten jeder Art. 

Hühnermayonnaije in Geleering. 

Butterbrot, Heringsjalat, Mettwurſt, 
Garneelen, Käſe. 

Apfelpudding mit Vanilleſauce. 

Tutti» Frutti, Apfelfinenjchale mit 
Creme, Konfitürentorte, Weingelee, 


jalat, kalte Bratwurft, Fleiſch— Eis. 
rollen in Gelee. Dejiert und Früchte. 
Dezember. 


Küchentalender. NReh-, Hirih- und Damwild, Hafen, Wildſchwein, 
Auer-, Birk- und Hajelhühner, Fajan, Wildenten, Enten, Hühner, Gänſe, 
Kapaun, Voularde, Puter. — Artiihoden, Blumenkohl, Rotkohl, Braun- 
und Grünfohl, Rapünzel, Spargeltohl, Spinat, Schwarzwurzeln, Knollen-Zieit, 
Teltower Rüben, Trüffeln, Weißkohl, Wirfingkohl. — Auftern, Hummer, 
Kaviar, Aal; Barſch, Hecht, Karpfen, Schellfiich, Schleie, Seezunge, Steinbutt, 


Zander. 
Mittageffen. 

1. 
Scildfrötenjuppe. 
Geflügelpaftetchen. 

Karpfen blau mit Butterjauce. 
Kerbelrübchen; Lammrippchen. 
Schinken in Burgunder. 
Hühner-Frifafjee mit Champignons, 
Rehbraten; Salat, Kompott. 

Kardi mit Butter. 

Plumpudding. 

Käferöhrchen. 

Eis. Nachtiſch. ; 


Fleiſchbrühe mit Reis und Geflügel- 
Hößchen. 

Steinbutt mit Butterjauce. 

Filet in Madeira; Kartoffelbällchen. 

Schwarzmwurzelgemüfe. Hühner- 
brüftchen. 

Gefüllter Puter; Salat, Kompott. 


Ananasfranz. 
Butter und Käſe. Nachtiſch. 


3. 
Fleiſchbrühe mit Röhrnudeln. 
Ftichpaftetchen. 
Braunfohl mit Kaftanien; geräucherte 

Schweingrippe. 

Kalbsnuß mit Trüffelfauce. 
Hummer-Mayonnaife. 
Gebratener Fafan; Aprilojentompott. 
Feiner Apfelanflauf. 
Käſeſtangen. Nachtiſch. 


4. 


Feine Kräuterſuppe. 

Illuſtrierte Gurken. 

Geſpickter gebackener Zander. 

Überkruſteter Blumenkohl; 
zunge. 

Farcepaſtete mit Kraftſauce. 

Gänſebraten; eingemachter Gurken— 

Engliſcher Bleichſellerie. ſalat. 

Dreifarbige Mandelcrente. 

Butter und Käſe. 


Nachtiſch. 


Pölel⸗ 
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5. 
Linſenſuppe mit Feldhühnern. 
Kraftomelette. 
Kabeljau mit Auſternſauce. 
Roſenkohl; Schweinefleiſchwürſtchen. 
Gänſeleberpaſtete. 
Gebratener kruſtrierter Kalbsrücken; 

Kartoffelſalat. 

Eier im Neſt. 
Butter und Käſe. 
Baumkuchen. Torte. 


6. 
Falſche Schildfrötenjuppe. 
Lachs mit Butter. 
Roaſtbeef; Kartoffelichlangen, Mired- 
pickles. 
Knollenzieſt mit Rahmſauce. Kalbs— 
röllchen. | 
Hummerjalat mit Kaviar. 
Gebratener Hirihrüden; Salat. 
Artiichoden mit Erbjen. 
Kabinettspudding, Parijer Sauce. 
Butter und Käſe. 
Römiſcher Punſch. 


Nachtiſch. 


Torte. Nachtiſch. 
7. 

Auſtern. 

Hühnerſuppe. 


Zander mit Butter. 

Salmi von Enten. 

Trüffeln en serviette. 

Wildſchweinskopf mit Sauce A la 
Diable. 

Gans mit Kaftanien. 

Artifchoden mit holländifcher Sauce. 

Rheinweingelee mit Früchten. 

Weftfäliicher gefrorner Pudding. 


Torte. 

Butter. Käſe. Nachtiſch. 
8. 

Kaviar. 

Taubenſuppe. 


Karpfen, blau, mit Butter; gerie— 
bener Meerrettich. 


Schinken in Burgunder. 

Spargel mit Butterſauce; geräucherte 
Gänſebruſt. 

Faſanenbraten. 

Erbſen nach engliſcher Art. 

Himbeereis. 

Torte, 


Butter und Käſe. Nachtiſch. 


Frühftüd. 
1. 


Bouillon in Taſſen. 

Kaviarſchnittchen. 

Wildſchweinskopf mit Remouladen— 
ſauce. 

Lachs in Gallert. 

Haſenbraten; Apfelmus. 

Schwarzwurzeln mit friſcher Butter. 

Mandelkranz. 

Butter und Käfe Nachtiſch. 


2 


Geflügelbrühe in Taſſen. 

Zander mit Kräuterbutter. 
Bayriſche Rübchen; Kalbsſchnitzel. 
Friſchlingsrücken; Salat. 

Apfel mit Reis als Nachſpeiſe. 


Butter und Käſe. Nachtiſch. 
Abendeſſen. 
1. 
Kaviar. 
Bouillon. 


Karpfen mit polniſcher Sauce. 

Erbſen mit Kalbsſchnitzeln. 

Rehrücken; Hühnerfrikaſſee im Reis— 
rand. 

Stangenſpargel. 

Mince-pie. 

Apfelfinenkörbchen mit Weingelee ge» 
füllt. 

Banilleeis. 

Nachtiſch. 
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Auſtern. 

Bouillon. 

Gebratener Zander mit Anchovis— 
ſauce. 

Rinderfilet braiſiert, mit Gemüſen 
garniert. 

Salmi von Enten. 

Wildſchweinskopf in Gelee und Re— 
mouladenſauce. 

Faſan gebraten; Brunnenkreſſe. 

Artiſchocken. 

Ruſſiſche Creme. 

Apfelſineneis. Mandeltorte. 


Der tägliche Tiſch. 


Faſan in Gelee. 

Gefüllte Puter in Gelee. 

Haſenpaſtete, Fiſchroulade, Kalb— 
fleiſchrouladen in Gelee, Hühner— 
mayonnaiſe mit Auſtern. 

Gans in Gelee. 

Wildſchweinfleiſch in Gelee. 

Bielefelder Fleiſchſalat. 

Butterbrot, geräuchertes Rindfleiſch, 
geſalzene Zunge, gekochter Schinken, 
Sardellenbutter, Heringsſalat. 

Wildbraten. Heringsecreme. 

Kalbsbraten, gefüllt, in Gelee. 

Weinpudding mit Vanilleſauce. 


Butter und Käſe. Nachtiſch. Makronentorte. 
Gelee von Maraskino. 
Züffett. a Eispudding mit Schlag- 
Bouillon, Thee. Torte. 
Sardellenichnittchen. Kanapees. Nachtiſch. 


IX. Der tägliche Tiſch. 


Bei der Auswahl der Speiſen für den täglichen Tiſch iſt neben der 
zwingenden Rüdficht auf das zu Gebote jtehende Wirtichaftägeld vor allem 
eine jorgfältige Beachtung der Ernährungslehre nötig. Nicht al3 ob ein 
mit der Wagichale zu beitimmendes Mengenverhältnis der Nahrungsbeitand- 
teile inne gehalten werden müßte; fondern e3 genügt, wenn die Hausfrau 
durch einen Einblid in die Grundzüge der Ernährung in den Stand gejept 
ift, gröbere Mißgriffe zu vermeiden. Im übrigen wird ein nicht durch 
faliche Angewöhnung irre geführter guter Gejchmad gewiſſermaßen inftinktiv 
da3 richtige treffen. Nach wiſſenſchaftlichen Grundjägen und nach gutem 
Geihmad zu kochen, fällt faft zujammen, zumal auch die Erhöhung der 
Schmadhaftigfeit durch allerlei nicht direkt al3 Nahrungsmittel zu bezeich- 
nende Zuthaten, wie auch die Abwechslung in der Auswahl der Speijen 
und deren jchmadvolles Anrichten durch Vermittelung des Nervenſyſtems 
die Aufnahme der Nahrung in das Blut fördert, alfo eine bejjere Ernährung 
möglich macht; denn „der Menſch Iebt nicht von dem, was er ißt, ſondern 
von dem, wa3 er verdaut“. Die reinen Nährjtoffe, auf denen die Er- 
haltung de3 Lebens beruht, würden für jich allein, ſchon wegen ihrer 
Unshmadhaftigfeit al8 Nahrungsmittel ungeeignet fein. Es kommt 
hinzu, daß fie den Nahrungsichlauch nicht genügend füllen würden und fo 
zu wenig Anreiz geben würden zu den für die Verdauung jo wichtigen 
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Bewegungen diejes Organed. Als VBerdünnungsmittel der Nahrungs- 
jtoffe fommt zunächſt das Waſſer in Betracht, ich meine nicht nur das 
mit den verjchiedenen Getränfen aufgenommene, ſondern auch das in den 
feften Nahrungsmitteln oft in großer Menge enthaltene. E3 genügt aber 
nicht, weil e3 zu bald aufgefogen wird und weil es, im Übermaß angewandt, 
die Herzthätigfeit unnüg in Anſpruch nehmen und den Körper aufſchwämmen 
und jeine Widerjtandskraft gegen krankmachende Einflüffe ſchwächen würde. 
Als Verdünnungsmittel der Nährftoffe ift aber auch nicht jeder beliebige 
unverdauliche fefte Stoff brauchbar, der geeignetite, den Verdauungsapparat 
am menigjten bejchiverende, ift der unverholzte Zellftoff, wie er in frau- 
tigen oder jaftigen Pflanzenteilen ſich vorfindet. Mean erjieht daraus die 
Bedeutung der Gemüje und des Obſtes für die Ernährung, welche 
Nahrungsmittel man bei Berüdjichtigung nur der wirklich nährenden Be— 
ftandteile al3 belanglo8 anjehen könnte und vielfady auch wirklich jchon, 
aber ganz mit Unrecht, in Mißfredit gebracht hat. Es fommt Hinzu, daß 
dieje Nahrungsmittel dem Körper wichtige Nährjalze zuführen, insbe— 
jondere Phosphorjäure und Kalium enthaltende, deren fortgeſetzte reichliche 
Zufuhr für den Körper von großer Bedeutung ift, da fie jo leicht wieder 
ausgejchieden werden. 

Unter den organischen Nährjtoffen find die Kohlehydrate (Stärfe- 
und BZuderftoffe), jowie die Fette als Heizjtoffe zu nennen. Ihre Ver- 
brennung im Blute (wobei namentlich der darin enthaltene Kohlenftoff in 
Betracht fommt) erzeugt die Körperwärme. Der Überſchuß von nicht ver- 
branntem Fett (aber fein Kohlehydrat) wird im Körper al3 Rejerve-Brenn- 
ſtoff aufgejpeichert, und eine gemwifje, jedoch nicht übermäßige Menge jolches 
Fettes iſt zur Erhöhung der Widerjtandsfähigfeit des Körpers durchaus 
wünjchenswert. Da nun die aufnehmbare Gejamtmenge von Brennftoffen 
größer ift bei vorherrichenden Kohlehydraten, jo erhellt, da etwa wünſchens— 
werter Fettanjaß nicht durch Vermehrung de3 Fettes in der Nahrung, 
jondern durch Vermehrung der Kohlehydrate erzielt wird und umgekehrt. 
Eine Vermehrung der Brennjtoffe in der Nahrung erjcheint bejonderd an— 
gezeigt bei Menjchen, die ihre Muskeln viel anftrengen, da Körperbewegung, 
wie jeder leicht an ich jelber beobachten fannı, die Wärmeerzeugung erhöht. 
Hier ift alfo der Betrag der fohlehydratreichen Nahrungsmittel, wie Brot- 
und Mehlipeijen, zu vermehren, während bei ſitzender Lebensweiſe die leichten 
Gemüſe und das Obſt zu begünftigen find. 

Zum Aufbau und zur Ergänzung der Jich bejtändig zerjeßenden, 
eigentlich Tebenden Körperjubitanz, dienen die Eimweißftoffe, die aber 
zugleih mit zur Wärmebildung beitragen. Sie werden und hauptjächlich 
durch das Tierreich geliefert, da die Pflanzen jo wenig davon enthalten, 
daß fie, um den Bedarf des Körpers zu deden, in großen Mengen auf- 
genommen werden müßten, zu deren Bewältigung der verhältnismäßig furze 
menschliche Darm nicht ausreicht. Der Vegetarianismus fteht aljo im 
Widerſpruch mit der Natur, hat aber geichichtlic, jeine Berechtigung al3 
Reaktion gegen die einjeitige Bevorzugung des Fleiichgenuffes, welche ebenjo 
den natürlichen Anlagen des Menjchen widerjpricht. Wenn die Vegetarianer 
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auf die Förperlichen Übereinftimmungen des Menjchen mit den Affen Hin- 
weilen, um die PBilanzennahrung als die dem Menjchen natürliche zu er- 
Hären, jo begehen fie einen großen Irrtum, wenn jie die Affen, Dieje 
geborenen Nefterpfünderer, fchlechthin als Pflanzeneſſer bezeichnen. Sie 
berücfjichtigen ferner nicht den Umftand, daß, gleiche Organijationen des 
Menſchen und der Affen in Bezug auf Ernährung vorausgejeßt, die Er- 
nährung in gemäßigten oder gar Falten Klimaten eine andere jein muß, 
als in der tropifchen Heimat der Affen, in welcher auch der Menjch, wenn 
er gejund bleiben will, die Pilanzennabrung bevorzugt. Da fälteres Klima 
einen Mehrbedarf an Nahrungsftoffen bedingt, der Vermehrung der Meuge 
aber eine Grenze gezogen ift, jo ift eine größere Konzentration der 
Nahrung bei leichter Verdaulichkeit, wie die Tierftoffe fie bieten, unabweislich. 
Wohl gibt es auch pflanzliche Nahrungsmittel, welche die Eiweißſtoffe in 
höherem Prozentjat bieten, vor allen die Hüljenfrüchte, aber nicht jeder 
Magen ift zur Bewältigung größerer Mengen davon im ftande, zumal wenn 
jolhe Anftrengungen ihm Häufig zugemutet werden. 

Ein thätiger, jedoch nicht übermäßige Musfelanftrengungen ausübender 
Mann bedarf täglich ungefähr 125 g Eiweiß und 375 g hauptſächlich 
und zwar etwa zum größeren Teile durch Kohlehydrate, zum kleineren 
durch Fette gelieferten Kohlenstoff, der aber auch im Eiweiß enthalten ift. 


Bufommenfeßung einiger wichtiger Wahrungsmittel. 









Waſſer Eiweiß 4 en Salze 


In 100 Gemwichtsteilen 

























enthalten: 
Milch (Kuh-) 88 3 7 1,2 
Fleiſch (mageres Rind-) . .| 76 21 13 1,3 
Käje (Halbfettr) . . . .ı 4 27 34 4,0 
Eier (Hühner) . . . . .| 70 12 16 1,0 
Fett (Sped, Schmalz, Butter) | 12 05/1 68 0,9 
UBER 4 u na a > — 40 3,0 
BIEDE u ee oh A 7 28 12 
Mehl Weizenmehl) . . .| 12 12 40 KH. 1,7 
BON 00.00 100 3 5 Kh. 1,6 
Erbſen (friihe) . . .» . .| 21 23 36 Kh. €. 2,4 
Kartoffeln. . » » 2.0.1 77 2 11 KH. 0,9 
Obſt (frifche Apfel) . . .| 82 — Kh 3,5 
Bier... oI- aim“ | 0,6 









(Kh.: Kohlehydrat, F.: Fett, E.: Eiweiß, A.: Altohol.) 
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Dana) würde, mit Außerachtlafjung der meift in genügender Menge 
aufgenommenen Nährjalze, die zweckmäßige tägliche Nahrungsmenge eines 
Mannes durhichnittlich etwa zu bemejjen jein auf 


Kohlen- 
ſtoff 


4 
32 
17 
16 


Eiweiß 








150 g Fett (an Fleiſch und Suppe, were 
und Gemüſe). > 6 

50 g Butter. 

25 g BZuder . 

200 g Brot —F 

100 g Mehl (oder Reis, Sraupen, Nudeln u. 1.01) 

125 g Gemüſe 

50 g Hüljenfrüchte 

100 g Kartoffeln 

150 g Obſt 

500 g Bier 





Bei ftärkerer Musfelthätigfeit würde die Menge der Kohlehydrate und 
Fette zu erhöhen fein, während die Eiweißjtoffe feiner merklichen Steigerung 
bedürfen. Da Kinder noch wachſen, bedürfen fie zur Ernährung naturgemäß 
im Berhältnis zum Körpergewicht mehr ald Erwadjene Man kann 
für ein zweijähriges Kind etwa 3 Zehntel diefer Menge rechnen, für ein 
fünfjähriges 4, für ein zehnjähriges 6, für ein fünfzehnjähriges 8 Zehntel. 
Das weibliche Gejchlecht braucht etwa 8 Zehntel von der Nahrung des 
männlichen im entjprechenden Alter. In den höheren Lebensjahren tritt 
wieder eine Abnahme des Nahrungsbedürfnifjes ein, bis auf etwa 7 Zehntel 
des vollfräftigen Alters. 

Wenn nun bei der Auswahl der Speijen für den täglichen Tiſch das 
zu Gebote ftehende Wirtichaftgeld für die oben mit Rüdficht auf Wohl- 
geihmad und Abwechslung aufgeftellte Zufammenjegung der durchichnittlichen 
täglichen Nahrung nicht ausreichend erjcheint, jo wird die Zujammenfegung 
anders ausfallen müfjen. Wie dabei zu verfahren ijt, um die erforderliche 
Gejamtjumme an Eiweiß und Kohlenftoff mit weniger Koften zu erzielen, 
wird aus der folgenden Tabelle erjichtlihd. Es jind hier, dem ungefähren 
Preisdurchichnitt entiprechend, 100 g Eiweis zu 50 Pf. und 100 g Kohlen- 
ſtoff (wieder einjchlieglich des im Eiweiß enthaltenen) zu 10 Pf. gerechnet, 
und für die Pflanzenftoffe (außer Zuder) nur die durchichnittlich wirklich 
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zur Verdauung gelangenden zwei Drittel in Anrechnung gebracht und 
danach der „Nährgeldwert” aufgeitellt. Der Vergleich mit den wirklichen 
Marktpreiien läßt erkennen, ob die betreffenden Nahrungsmittel oder ver- 
wandte al3 verhältnismäßig billig oder teuer anzujehen find. 


se l kg ber 


nachitehenden Nahrungs⸗ 
mittel enthält: 


Eiweiß und ae Markt⸗ 
Kohlenstoff | dert | Preis 


in Pfennigen 





Milk 15+ 7 22 20 | ziemlich billig 
Fleiſch 105 +13 118 160 ztemlich teuer 
Käje . 135 + 34 169 170 preiswert 
Eier Eee 60 +16 76 220 jehr teuer 
140 eue 

den Se : h — 240 * — 
Zucker 0440 40 70 teuer 
Brot 23419 42 40 preiswert 
Mehl 40 + 26 66 35 billig 
Kohl 10+ 3 13 20 teuer 
Erbjen 77424 | 101 30 jehr billig 
Kartoffeln 7+7 14 10 ziemlich billig 
Obit . 0-+ 4 4 40 jehr teuer 
Bier . 0+ 3 3 30 jehr teuer 


10. 


11, 


Fleiſchſuppe 


. Suppe 


Speiſezettel für den täglichen Tijch. 


Speifezettel 
für den täglichen Tiſch. 


Januar, 
mit Schwamm— 
Hößchen. 

Gefüllte Gans, Selleriejalat. 
Rojenichaum. 


. Feine Rartoffeljuppe. 


Rotkohl, Kartoffelbällchen, Heine 
Fleiſchpolſter. 
Preißelbeerſchnitten. 

von Erbſenmehl 
Fleiſchextrakt. 
Gänſeſauer mit kleinen Rübchen. 
Saurer Rahmauflauf. 


mit 


Bierſuppe mit Brot. 


Kloſterſpeiſe von Gänſereſten. 
Apfelereme. 


.Süddeutſche Zwiebelſuppe. 


Kalbfleiſchfrikaſſee mit Reis. 


. Bohnenjuppe mit geräucherter 


Mettwurft. 
Üpfelpfannkuchen. 


. Sagofuppe mit rotem Wein. 


Braunfohl auf Bremer Art, Brat- 
fartoffeln, Schweinsrippen. 


. Grünfornjuppe mitGriesklößchen. 


Kalbskeule, Kartoffelialat, ein- 
gemachtes Obſt. 
AUnanascreme. 


. Suppe von der Kalbsheſſe mit 


Eierauflauf. 

Gratin von Suppenfleijch. 
Weißbrotkuchen. 

Griesſuppe. 

Schweizer Plattenring, Schwarz- 
mwurzelgemüje. 
Fleiſchextraktbouillon mit ver- 
lorenen Eiern. 

Apfelreis, gebratene Leber. 


12, 


—8 


. Erbjenbrei, 


713 
Reisfuppe mit Mild). 
Semmelpaftethen mit Kalb- 
fleiſchreſten. 
Gulaſch. 


. Knochenfuppe mit Fleiſchextrakt 


und Eiergräupchen. 

Gebackene Seezungen, Kartoffel- 
ſalat. 

Omeletten mit Gelee. 
Sauerfraut, Kar— 


toffelbrei. Gekochter Schinken. 


. Ochjenjchwanzjuppe. 


Gebratene Lammkeule, Sellerie- 
jalat, jaure Gurken. 
Schofoladepudding mit Banille- 
ſauce. 


. Brotjuppe. 


Ragout von Ochſenſchwanz und 
Suppenfleifh, Kartoffelmu— 
icheln. 

Kartäujer Klöße. 


. Zinjenjuppe mit eingejchnittenem 


Fleiſch. 
Engliſcher Apfelpudding. 


.Weinſchaumſuppe. 


Lied ohne Worte von Hammel- 
bratenrejten. 


. Apfeljuppe. 


Gefüllter Kohlkopf. 


. Suppe von Fleiichertraft und 


Knochen. 
Graupenu. Pflaumen. Saucijjen. 


Februar. 


Hühnerſuppe. 

Schmorbraten nach der Mode. 
Röhrnudeln. Gekochtes Obſt. 
Haustörtchen mit Obſtmarmelade. 
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2. Bierjuppe mit Milch. 
Gekochtes Huhn mit Reis und 


Klößchen. 

3. Franzöſiſche Sellerieſuppe. 
Zungenragout mit Semmel- 
dreieden. 


4 Suppe mit Tomatenbrei. 
Suppenfleiich mit pifanter Sauce. 


Geftürzte Apfel. 
5. Grüne Kräuterjuppe mit Fleiſch— 
ertraft. 
Eingemadte grüne Bohnen, 


Fleifchbälle von Schmorbraten. 
6. Braune Mehliuppe. 
Rotkraut mit Äpfeln, Schweins- 
rippchen. Bratkartoffeln 
7. Bierjuppe. 
Scellfiich mit Senfbutter. Kar— 
toffeln. 
8. Fleifchhrühe mit Reisberg und 
Barmejanfäje. 
Schweinebraten auf franzöfiiche 
Art. 
Leipziger Punſchauflauf. 
9. Hafergrüßjuppe. 
Fiichreis (Nefte d. Schellfiſch u. 
Reisbergs). 
Gewöhnlicher Apfelauflauf. 
10. Rotweiuſuppe. 
Gefüllte Plinſen, 
Steckrüben. 
11. Suppe à l’aurore. 
Gefüllte Kartoffeln; Sauerkraut. 
12. Schnell gemachte Zwiebadjuppe. 
Spaniſch Fricco. 
13. Erbjenbreifuppe mit Schweins- 
pfötchen, geröftete Semmel. 
Eiergelee mit Apfelmus. 
14, Maccaroni mit Parmejankäje, 
gehadte Beefſteacks. 
15. Falſche Schildfrötenfuppe. 
Gebratene Filet, Borsdorfer 
Üpfel mit Gelee, Salat. 
Schweizer Speije. 


gedünitete 


1. 


. Brotjuppe mit 


Speijezettel für den täglichen Tiſch. 


März. 


Fleiſchbrühe mit Sago 
Markklößchen. 

Roaſtbeef auf engliſche Art mit 
Salat, Kompott u. Mixedpickles. 
Semmelpudding mit Weinſauce. 


und 


. Weinjuppe mit Sago. 


Grüne und weiße Bohnen, 
Fleiichkrufteln von Suppen 
fleiſch. 

Windbeutel. 


Kartoffelſuppe mit Fleiichertraft. 


Gemwärmter Braten, Blumenkohl 
mit holländijcher Sauce. 


. Bierjuppe mit Reis u. Korinthen. 


Äpfeln und Kartoffeln, gebratene 
Bratwurſt. 


Fleiſchſuppe mit Gerſtenmehl. 


Suppenfleiſch mit Sardellenſauce, 
Kartoffelklöße. 
Obſt mit Flammerie. 


. Suppe von weißen Bohnen mit 


Wiener Würjtchen und einge- 
ſchnittenem Fleiſch. 
Sagopudding mit Fruchtſaft. 


Gedämpftes Lammfleiſch mit 


Weißkraut und Kartoffeln. 
Fleiſchbrühe mit Eierklößchen. 
Gebratene Küken, Kreſſeſalat, 

eingemachte3 Obft. | 
Gefüllte Apfelfinentörbchen. 
Äpfeln. 
Sproſſenkohl, panierte Kartoffeln. 

Gekochter Schinken. 


. Suppe von Schinkenbrühe mit 


Hafergrüge und Fleiſchextrakt. 
Kalbfleiichfritaffee mit Schwarz- 
wurzeln in Reisrand. 


. Kerbeljuppe. 


Kartoffelklöße, Badobft, Brat- 
murft. 
Mannheimer Apfelkuchen. 


. Weiße Weinjuppe. 


Schweinsrippe mit Äpfeln oder 
Sauerkraut gefüllt. 


Speifezettel für den täglichen Tiſch. 


13. Griesfuppe mit Fleiſchextrakt 
Baprifan. 
Kleine Reisbirnen. 

14, Stedrüben m. Schweinsrippchen. 
Arme Ritter, Kompott. 


15. Grünfornjuppe. 
Kalbsfricandeau, flandriſcher 
Salat. 
Zwiebadauflauf mit roter 
Schaumfauce. 
April. 


1. Prinzeſſinſuppe. 

Sebratene Lammkeule wie Wild, 
Kartoffelbrei, Feldialat. 
Reisgallert mit Erdbeerjauce. 

2. Wein-Eoulisjuppe. 

Spinat mit Seßeiern, Rind» 
ſchnitten, geſchmorte Kartoffeln. 

3. Fleiſchſuppe mit Eiergräupchen. 
Gekochtes Rindfleiſch m. Morchel- 

ſauce. 
Gebackener Spritzkuchen. 

4. Frühlingsſuppe m. Fleiſchextrakt. 
Lammbratenreſte mit Curry. 
Roter Flammerie. 

5. Bierſuppe mit Brot. 

Kabeljau mit holländiſcher Sauce, 
Kartoffeln. 
Dampfnudeln. 

6. Griesſuppe. 
Hopfenkeimchen, Wiener Schnitzel. 

7. Schottiſche Suppe mit Fleisch 

und Gemüſe. 
Gefüllte Äpfel. 

8. Hühnerjuppe mit Reis, 
Gefüllte Kalbsbruft, Kompott. 
Gefüllte Biskuitrolle. 

9. Rotweinſuppe mit Gries. 
Miihgeriht von Huhn mit 

Krebsſauce. 

10. Linſenbreiſuppe. 


Aufgebackene Kalbsbruſt. Rha— 
barberkompott. Kartoffelbäll— 


chen. 
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11. Einlauffuppe mit Fleischertraft. 
Gebadene Schollen, Kartoffel— 
ſalat. 

. Suppe von Erbſenmehl. 
Fleiſchhackſel von Suppenfleifch. 
Sahneſchaum mit Eiweiß. 

. Milchſuppe mit Gräupchen. 
Roſenkohl, gebratene Leber. 

. Brotjuppe mit Käſe. 

Äpfel und Kartoffeln; Brat- 
wurſt. 

15. Ochſenſchwanzſuppe. 

Farcierter Braten, Stachelbeer- 
fompott. 
Wiener Sacdertorte. 


— 
— 


rs 
je) 


— 
hm 


Mai. 


1. Fleiſchbrühe mit 
Hößchen. 
Gebratene junge Hähnchen, Kopf- 
ſalat, Rhabarberfompott. 
Banillecreme. 

2. Falſche Schokoladeſuppe. 
Mairübchen mit Hammelfleiich. 

3. Suppe von SKalbfleiich mit 
Spargel. 
Hühnerjoufflee (Refte) in Käftchen, 
Plinjen mit Fleiichfarce (Suppen- 
fleiich). Spinat. 

4, Weinfuppe. 
Spargel mit Möhrchen, roher 
Schinken. 

5. Feine Kartoffelſuppe. 
Gehackte Beefſteak, 
Kartoffelbällchen. 

6. Ochſenfleiſch in Bier. 
Mehlpudding mit Fruchtjauce. 

7. Kräuterjuppe. 
Schelifiich mit Peterfilienjauce. 
Salzkartoffeln. 

8. Fleiſchſuppe mit Blumenkohl. 
Kruſteln nach der Mode, junge 
Möhren. 


Schwanm- 


Milchreig, 
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Gebratene Kalbskeule, 
Kompott. 
Norwegische Stachelbeertorte. 
9. Braune Mehljuppe. 
Rindfleiichrollen, Kartoffelbrei, 
Löwenzahngemüſe. 
10. Suppe von getrockneten Zwet— 
ſchen. 
Berggericht. 
Ohrfeige. 
11. Suppe von Gerſtenmehl mit 
Fleiſchextrakt. 
Spargel mit Rührei, Schinken— 
ſteaks. 
12. Suppe von Hülſenfrüchten mit 
eingeſchnittenem Fleiſch. 
Aalfrikaſſee. 
13. Weiße Schaumſuppe. 
Spinat mit Reis; Saueiſſen. 
14. Fleiſchſuppe mit Kalbfleiſch— 
klößchen. 
Kruſtiertes Suppenfleiſch mit 
Setzeiern, Lattichſalat. 
15. Krebsſuppe. 
Rindslende mit Bearnerſauce. 
Erdbeeren mit Schlagſahne. 


Salat, 


Juni. 


1. Gemüſeſupppe. 
Gebratenes Rehblatt, 
kompott, Salat. 
Marſchallstörtchen. 
2. Weinkaltſchale mit Reis. 
Spargel mit Butterſauce, Kalb- 
midder. 
3. Feine Kräuterſuppe mit Fleiſch— 
extrakt. 
Junge Kohlrabi, kleine Fleiſch— 
polſter. 
Stachelbeerſpeiſe. 
4. Bierſuppe mit Korinthen. 
Eierkuchen auf Speck, Kopfſalat. 
5. Fleiſchbrühe mit Semmelklößchen. 
Kalbsnierenbraten, Erbſen und 
Möhren. 


Kirich- 


Speijezettel für den täglichen Tiſch. 


6. Erdbeerjuppe. 
Rindfleiihragout von Suppen- 
fleisch, Kartoffelmufcheln. 
Rartäufer Klöße. 
7. Schweindrippen, Bouillonreis. 
Friſches Obſt. 
8. Königinſuppe. 
Leipziger Allerlei, 
kruſteln. 
Kirſchtorte. 
9. Rotweinſuppe. 
Huſareneſſen von Kalbsbraten— 
reſten. 
Erdbeerſchaum in Gläſern. 
10. Griesſuppe. 


Geflügel— 


Warmer Fleiſchpudding mit 
Kapernſauce. 
11, Frühlingsſuppe mit Fleiſch— 
extrakt. 
Spargel mit Bechamelſauce, ge— 
füllte Kalbsröllchen. 
12. Bierkaltſchale. 
Junge dicke Bohnen, gekochter 
Schinken. 
Friſches Obſt. 
13. Zunge Erbſenſuppe m. Schwamm⸗ 
Hößchen. 


Schleien mit Rahmjauce. 
14, Kirſchſuppe. 
Kalbfleiſchfrikaſſee mit Spargel. 
15. Fleiſchſuppe mit Markklößchen. 
Gebratene Tauben, gefüllt; Erd- 
beerfompott, Ropfialat. 
Kalter Schaumpudding mit 
Banillefauce. 


Juli. 


1. Krebsſuppe mit Erbſen, Blumen- 
fohl und Klößchen. 
Hirſchbraten, Gurkenjalat, Kom— 
pott. 
Prinzregent⸗Pudding, Schaum- 
jauce, 


Speijezettel für den täglichen Tiich. 


2, Tapioccaſuppe mit Fleiichertraft. 
Dominikanerjchnitte (Hirichbra- 
ten, Suppenfleijch.) 
Gebadene Puddingreſte mit 
Schofoladeguß. 
3. Erdbeerfaltjchale. 
Wildhadjel m. Kartoffelmufcheln, 
Eiervierteln, Perlzwiebeln. 
Schneeball mit VBanillefauce. 
4. Suppe von Wildbratenfnochen 
mit Fleijchertraft. 
Zunge Bohnen, neue Heringe, 
Scinfen. 
5. Einfache Aalſuppe mit Erbjen 
und Griestlögchen. 


Kirſchpfannkuchen. 
6. Kartoffelſuppe mit Sellerie. 
Geſchmorte Gurken, Lamm— 
rippchen 
7. Johannisbeerſuppe oder Kirſch— 
ſuppe. 
Barſche mit Kapernſauce, Kar— 
toffelbrei. 


8. Schweriner Suppe. 
Rühreier in Muſcheln. 
Gebratene Kalbsmidder, Geſell— 
ſchaftsgemüſe. 
Kirſchtorte mit Blätterteig. 
9. Wein⸗Coulisſuppe. 
Erbſen u. Möhren; gebackener 
Aal. 
Kartoffelkruſteln. 

10. Fleiſchſuppe mit Eierklößchen. 
Suppenfleiſch mit Gurkenſauce. 
Pudding von Brotreſten mit 

Kirſchſauce. 

11. Milchkaltſchale. 

Farcierter Braten, Wachsbohnen 
mit Butter. 

12. Gemüſeſuppe mit Fleiſchextrakt. 
Bratwurſt, Kopfſalat. 

13. Bouillon in Taſſen. 

Plinſen mit Reſten von farcier- 
tem Braten, Kirjchfompott. 


vs 
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14. Fleiichjuppe mit Fadennudeln. 


Kohlrabi, Fleiichbäle von 
Suppenfleiſch; Peterſilienkar— 
toffeln. 


15. Fleiſchſuppe mit Blumenkohl. 
Hähnchen in Sauce, Bouillon— 
reis. 
Frucht-Eis. 


Augnit. 


1. Prinzejlinjuppe. 
Widelbraten, Blumentohljalat. 
Kompott von allerlei Früchten. 
Rote Grüge mit Schlagjahne. 
. Himbeerjuppe. 
Flops, Bohnengemüje, 
filienfartoffeln. 
Falſche Schildfrötenjuppe. 
Steinbutt mit Butterjauce. 
. Bierfaltichale. 
Grilladen von Kalbabraten, Reis 
mit Tomaten. 
. Schweriner Suppe. 
Erbjengemüje; Filchkrufteln. 
Kirichichnee. 
6. Gemüjebreijuppe. 
Täubchenfrifaffee mit Cham— 
pignons und Klößen. 
7. Zomatenfuppe. 
Suppenfleiih mit Beterfilien- 
jauce, Kartoffelbällchen. 
8, Sträuterjuppe mit verlorenen 
Eiern. 
Gebratene Rehfeule, Tomaten- 
jalat, Kompott. 
Bebadenes Eis, 
9. Suppe von großen Erbien, 
Schwammklößchen. 
Fleiſchereme, Kartoffelbrei. 
Haustörtchen. 
10. Milchkaltſchale. 
Fünfminutenfleiſch, 
toffeln. 


—8 


Peter⸗ 


Hi 


or 


Schmorfar- 
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11. 


14. 


15. 


Fleiſchſuppe mit eingeſchnittenem 8. 


Fleiſch und Gemüſe. 
Eierkuchen auf Speck; Bohnen— 
ſalat. 9. 


. Knochenfuppe mit Fleiſchextrakt 


und Griesklößchen. 
Blumenkohl mit Eierſauce; Kalbs- 10. 
ſchnitzel. 


Heidelbeeren mit Milch. 13: 


Weſtfäliſches Blindhuhn. 

Braune Mehljuppe. 

Gebadene Goldbutte, Kartoffel- | 12. 
und Bohnenjalat. 

Windjorfuppe. 


Gebratene Enten, Salat, Kor | 14. 


pott. 
Pfirfiche zum Nachtiſch. 





| 
September. 





Ochſenſchwanzſuppe. 

Junge gebratene Gans, Gurken— 
ſalat. 

Obſtkuchen mit Rahmguß. 


. Gräupchenjuppe mit Gänſeklein. 1, 


Fleiſchbällchen von Suppenfleiich, 
Bohnen auf ſüddeutſche Art. 


. Bierjuppe mit Brotberg. 
Ragout von Ochienjchwanz- und 2, 


Gänſebratenreſten, Kartoffel- 
mujcheln. 


Schokoladecreme. 3. 
. Rräuterjuppe. 


Kalbfleiſchfrikaſſee mit Klöfchen, 
Blumenkohl und Champignons. 


. Brombeerjuppe. 4, 


Noaftbeef (Filet ablöjen), Kar- 
toffelpuffer, geſchmorte Birnen. 


. Zwiebeljuppe. 5, 


Gulaſch vom Filet. 


Heidelbeerpfanntuchen. 6. 
. Einlaufjuppe mit Fleijchertraft. 


Irish Stew von Bratenrejten. 
Friſches Obft. 


14. 


15. 


Speijezettel für den täglichen Tiſch. 


Königinfuppe. 

Gebratene Nebhühner, Apfelmus. 

Griespudding mit Punjchjauce. 

Weinjuppe mit Gries. 

Mijchgeriht von Huhn mit 
Champignonjauce. 

Schleſiſche Kartoffelſuppe. 

Gebackener Hecht. 

Reisſuppe mit Fleiſchextrakt. 

Spaniſch Fricco. 


Meincreme. 


Hagebuttenjuppe. 


Rindsichnitten, Kartoffeln mit 


Haushofmeifterjauce. 
Suppe von weißen Bohnen mit 
Frankfurter Würftchen. 
Bwetichenpfannfuchen. 
Milhjuppe mit Gräupchen. 
Gefüllter Kohlkopf. 
Taubenjuppe mit Blumentopf. 
Kalbsnus; Salat, Kompott. 
Weinſulz. 


Oktober. 


Fleiſchſuppe mit Eierſtich. 

Haſenbraten; Rotkraut mit Äp— 
feln, Kartoffelbrei. 

Gefüllter Reis. 

Weinſuppe mit Brot. 

Haſenpfeffer, Nudeln. 

Roſenſchaum. 

Weiße Mehlſuppe. 

Fleiſchereme vom Sonntags- 
ſuppenfleiſch, Kartoffelreis. 

Apfelereme. 


Suppe von Haſengerippe mit 


Fleiſchextrakt. 
Roſenkohl, Schweinebraten. 
Gräupchenſuppe. 
Rindfleiſchröllchen, Eierſalat. 
Tomatenſuppe. 
Gekochter Hecht mit Butter und 
Peterſilie. 
Friſches Obſt. 


Speifezettel fir den täglichen Tifch. 


7. Apfeliuppe. 
Gefüllte Kartoffeln, Wirſingkohl. 
. Grünfornjuppe. 
Gebratene Wildenten, Salat, 
Borsdorfer Äpfel mit Gelee. 
Kartoffelpudding mit Sauce. 
9. Bierfuppe mit Mild. 
Rindsſchnitten in Käftchen, Kar- 
toffelbällchen, Krautjalat. 
10, Griesfuppe mit geröfteten Brot- 
würfeln. 
Kohl mit Hammelfleiſch. 
Eitronencreme. 
11. Hühnerſuppe mit Röhrnudeln. 
Schwarzmwurzeln, gebratenetteber. 
. Milchiuppe mit Reis. 
Mifchgericht von Huhn mit Ka— 
pernjauce. 
13. Kräuterſuppe. 
Schellfiſch mit Senf und Butter. 
Zwieback mit Sauce. 
14. Erbjenfuppe mit Schweinspföt- 
chen. 
Apfelipeije. 
15. Fleiſchſuppe mit Leberklößchen. 
Gebratene Krammetsvögel, Ap- 
felmus. 
Tutti-Frutti. 


X 


er 
IS 


November. 


1. Raftanienjuppe. 

Gefüllte Gans, Selleriejalat. 
Standpudding mit Schlagjahne 
und Mafronen. 

2. Weinſchaumſuppe. 

Weißkraut, Lammrippchen. 

3. Feine Kartoffelſuppe. 
Gänſeſauer mit Klößen. 
Fruchtgallert. 

4. Jusſuppe. 

Kloſterſpeiſe von Gänſebraten. 
Schokoladepudding ohne Eier. 

5. Pflaumenmusſuppe. 

Saure, weiße Bohnen, Bratwurſt. 
Friſches Obſt. 
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6. Eiergraupenfuppe mit Weißwein. 

Kabeljau mit Travemünder 
Sauce. 

7. Griesfuppe mit Kräutern. 
Kalbfleiſchfrikaſſee. 

8. Falſche Schildkrötenſuppe. 
Kalbskeule, Salat, Kompott. 
Schwamm⸗Pudding, Wein⸗ 

ſchaumſauce. 

9. Abgerührte Brotſuppe mit Käſe. 
Frikandellen von friſchem Fleiſch, 

Üpfel und Kartoffeln. 

10. Suppe à l’aurore. 

Maccaroni mit Schinken und 
Barmejanfäje. 

11. Bierjuppe mit Milch. 
Berggericht von Kalbsbraten. 
Apfelkuchen. 

12. Wein-Coulisfuppe. 
Pfeffer-Pothaft, Kartoffeln. 
Taſſenſpeiſe. 

13. Linſenſuppe mit verlorenen Eiern 

und eingeſchnittenem Fleiſch. 
Arme Ritter mit Kompott. 

14. Apfelſuppe mit Sago. 
Braunkohl und Kaſtanien, ge— 

kochter Bauchſpeck 

15. Fleiſchſuppe mit Markklößchen. 
Sächſiſcher Braten, Zieſtgemüſe, 

Kompott. 
Ananaskranz. 


Dezember. 


1. Ochſenſchwanz⸗ oder Nierenſuppe. 
Karpfen auf polniſche Art. 
Kalbsmidder, Schwarzwurzel⸗ 

gemüſe. 
Citronenpudding mit Wein. 

2. Franzöſiſche Suppe. 

Gratin von Suppenfleiſch. 
Kleine Apfelkuchen. 

3. Brotſuppe mit Weißbier. 

Schmorbraten nach der Mode, 
Röhrnudeln. 
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4. 


Bohnenfuppe mit eingejchnitte- 
nem Fleiſch und Heinen Würjt- 


en. 
Reisbirnen mit Fruchtjauce. 


. Kerbeljuppe. 


Gewärmter Braten, Roſenkohl. 


. Weinjuppe. 


Gebadene Seezungen, Kartoffel» 
ſalat. 


Preißelbeerſchnitte. 

. Sauerfraut, Erbſenbrei, Kar— 
toffelbrei, Pökelfleiſch, Obſt— 
auflauf. 


. Braune Kraftſuppe mit Eierſtich. 


Gebratener Puter, Brunnenkreſſe, 
Kompott. 

Sahneſchaum mit 
ſchmack. 


Vanillege⸗ 


Falſche Schokoladenſuppe. 


Farcepaſtete mit Champignon- 
jauce. 


Speijezettel für den täglichen Tiſch. 


10. Weiße Schaumſuppe. 
PButerrefte mit Maccaroni. 
Geftürzte Äpfel. 

11. Zungenjuppe. 
Möhrengemüje, 

jchnitten. 

12. Reisjuppe mit Liebigs Fleiſch— 

ertraft. 
Gulaſch. 
Apfelſinenſpeiſe. 

13. Griesſuppe. 

Gebratenes Lammearré, Acia— 
gurken, Bratkartoffeln. 

14. Suppe von getrocknetem Obſt. 
Kohlrabi, Kräuterfartoffeln, 

Saueiſſen. 

15. Fleiſchſuppe mit Tomatenbrei, 
Markſchnittchen. 
Haſenbraten, Weinkraut, feines 
Apfelkompott. 
Plumpudding mit 
Sauce. 


Kalbsrund⸗ 


engliſcher 
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X. Die Runft des Wirtfchaftens. 


Mit Recht ift e8 das nächte und angelegentlichite Beſtreben der an— 
gehenden bürgerlichen Hausfrau flohen zu können, um ihrem Eheliebiten 
und fich jelber nicht minder täglich eine jchmadhafte und nahrhafte Kojt 
vorzujegen. Im weiteren Verlaufe de3 Ehelebens aber wird fie bald zu 
der Erkenntnis fommen, daß es mit diejer Kunft nicht gethan ift, daß ihr 
eine andere noch abgeht, die Kunft des Wirtſchaftens. Wohl wird jie, 
die eine gute Vorjchule in der Penſion oder bei der fundigen Mutter durch- 
gemacht hat, die erſtere an der Hand unjeres Kochbuches, wie ich Hoffe, 
bald ganz beherrjchen lernen, von der zweiten Kunft wird fie bei dem Gang 
der landläufigen Vorbildung unferer jungen Mädchen kaum eine Ahnung 
mitbringen und fie erſt allmählich nach vielen faljchen Anläufen ausüben. 
Die Verhältniffe des Lebens find jo mannigfaltig, daß dieje Kunjt nur 
individuell erlernt werden kann; doch will ich in dieſer Schlußbetrachtung 
nicht unterlaffen, einige allgemeine Geficht3punfte aufzuftellen, die den jungen 
Hausfrauen die Aufgabe vielleicht erleichtern werden. 

Die meiften werden in ihren Mädchenjahren den Begriff Wirtjchaften 
oder Haushalten mit Sparen gleichgeftellt Haben und einen unangenehmen 
Klang des Wortes im Ohr behalten haben. Dieſe Auffafjung ift eine un— 
genaue; dad Sparen im eigentlichen Sinne, da3 heißt, von dem gegebenen 
Einkommen für jchlechtere Zeiten zurüdzulegen, ift Sache de3 Mannes; 
Aufgabe der Frau ift e8, mit den nad gewijjenhaftem Überſchlag 
des Mannes für Haushaltungszwede zur Verfügung ftehen- 
den Mitteln da3 beftmögliche zu erzielen. Das nenne id wirt- 
ihaften. Das Wirtichaften aber beruht auf drei Grundbedingungen; fie 
heißen: Barzahlen — Buchführen — Planmäßig Haushalten. 

Seit lange jchon find Bejtrebungen im Gange, die jhädlihe Borg- 
wirtſchaft einzuſchränken, und vielfach mit gutem Erfolge. Aber erit, 
wenn überall die Barzahlung zur Regel geworden, wird e3 möglich jein, 
fefte Ordnung im Familienhaushalt durchzuführen und Überfchreitungen 
der zuläffigen Grenzen der Ausgaben zu vermeiden. Zwar die Hauptjache 
wird hier dem Manne zufallen, aber auch die Frau hat Gelegenheit, nicht 
nur in ihrer Privatfafje, jondern auch beim Wirtjchaftsgelde, zumal bei 
den leicht fich aufjummenden FFleiichkoften den Segen der Barzahlung zu 
erproben. 

Nicht nur, um eine Überjchreitung der zuläffigen Ausgaben zu ber 
meiden, ift Buchführung in geordneter Hauswirtichaft unentbehrlich, 
fondern auch um eine Überficht zu erhalten, wofür das Geld ausgegeben 
ift, damit man gegebenenfall3 Anhaltspunkte hat, wo man in Zukunft jich 
einjchränten muß oder fich etwas leiften kann. — Eine geordnete Bud)» 
führung der Hausfrau erfordert zunächft vollftändige Scheidung der Aus— 
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gaben für ihre oder der Finder Kleidung oder für ihre fonftigen Bedürf— 
nifje von den eigentlichen Haushalt3ausgaben. Da ich Barzahlung voraus- 
jee, jo jeßen fich die wirtichaftlichen Ausgaben vielfach aus kleinen regel- 
mäßigen Poften zufammen, die eine fummarijche Buchung gejtatten, wenn 
nicht die Preife einzelner Gegenftände zum Zweck des Nachſehens aus- 
drücklich feitgelegt werden jollen, z. B. wären bei einem Marftgange die 
verichiedenen Gemüſe und Suppenfräuter nicht einzeln aufzuführen. Größere 
Einkäufe für Haushaltszmwede, die etwa der Hausherr jelber bejorgt, Haben, 
um nicht alle Ordnung zu zerjtören, im Haushalt3buche der Frau in Ein- 
nahme und Ausgabe wieder zu erjcheinen. Außer der namentlichen Be- 
zeichnung der Gegenftände ift eine Berteilung der Ausgabe-Poſten auf 
einige Hauptrubriken zur Erhöhung der Überfichtlichteit zwedmäßig. Die 
Anordnung des Wirtichaftsbuches *), das in ziwedentiprechender Form fäuflich 
ift, würde demnach etwa folgende jein: 

ıl 


Bezeichnung Milch 
e 


Brot, 


i 
der Ausgabe Butter, Fett, 
Gier Badwerf 


Ausgabe 














| Gewürze | Gemüje, Fleiſch- Kaffee, Thee, Petroleum, | Ausbeſſ. u. 
Mehlwaren, | Kartoffeln, | waren, Bier, Lichte, Erneuer. der 
Zucker Obſt Aufſchnitt Kochwein Seife Küchengeräte 


| | | 

Die Buchführung ift die Vorjtufe für die dritte wichtigſte Grund- 
bedingung des Wirtichaftens, für die Aufftellung eines verftändigen Haus- 
haltsplane3; aus unjeren Wirtjchaftsbüchern ſammeln wir in einem 
Sabre mehr Erfahrung, al3 wir in drei Jahren ungebuchter Haushalts- 
führung erwerben könnten. — Die Planmäßigfeit des Haushaltens befteht 
nun darin, daß man, durch das Wirtichaftsbuch unterftüßt, bei jeder Aus— 
gabe alle anderen jonjt erforderlichen gleichzeitig vor Augen hat und fo 
unnüße Ausgaben vermeiden, die notwendigen Einkäufe aber rechtzeitig und 
zwedmäßig machen lernt. Erleichtert wird dieje Aufgabe durch Aufitcllung 
eine3 Küchenzettel3 mit Berechnung der Ausgabe, am beten für die Zeit 
eined Monats, für welche man ſich auch das Wirtichaftsgeld geben läßt. 
Eine Anleitung dazu follen die im Abjchnitt VI gegebenen Speijezettel für 
den bürgerlihen Mittagstijch geben. Man treffe die Abänderungen, welche 


*, Ein Wirtihaftsbuch, das nicht nur Gelegenheit zum Anfchreiben 
bieten, ſondern zugleich in den hier entwidelten Grundjäßen des Wirt- 
ſchaftens praftifch unterweiſen joll, hat die Herausgeberin unter dem Titel 
„Herrin im Haufe“ erjcheinen laſſen. 
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die befonderen Anforderungen und Bedürfniffe mit ſich bringen und ſtelle 
danach unter Berückſichtigung der übrigen Mahlzeiten einen Koſten-Anſchlag 
auf. Diejen jelbft aufgeftellten Küchenzettel führe man in der erjten Zeit, 
ſoweit nicht unvorhergejehene Umftände Änderungen unvermeidlich machen, 
genau durch. Der nachträgliche Vergleich des Anfchlages mit den wirk— 
lihen, im Wirtjchaftsbuch verzeichneten Ausgaben zeigt und, was für 
Sehler wir gemacht haben und vermehrt mit jedem neuen Monat die 
Sicherheit in der Aufitellung des Kiüchenzetteld und die Freude daran. 
Die Durchführung wird zeigen, daß wir mit jolhem Wirtjchaften unjeren 
Lieben größere Abwechjelung und manches feinere Gericht bieten können, 
an da3 wir vorher nicht zu denfen wagten. 

Uber nicht nur mit dem Gelde heißt es planmäßig Haushalten, jondern 
auch mit der Zeit. Wie viel wertvolle Zeit vergeudet nicht manche 
Frau mit dem Aufjammeln, Anfertigen, Inftandhalten und Einordnen 
geringmwertiger Dinge, die fie faum je wieder gebraucht oder die fie, wenn 
nötig, für ein billige® al3 Erzeugnis der Induſtrie Faufen kann. Gie 
Ihäßt damit jelber den Wert ihrer Zeit und ihrer Arbeit unter der des 
am jchlechteften bezahlten Tagelühners ein. Das Spinnrad ift heutzutage 
nicht mehr Symbol der Hausfrauentüchtigfeit! Zeit jparen heit aber Zeit 
gewinnen für wichtigere Dinge (zZ. B. Gejundheitspflege!), die man andern- 
fall3 vielleicht mit fjchwerem Gelde erfaufen müßte Um aber Zeit zu 
jparen, ijt vor allen Dingen Ordnung im Haushalt erforderlih. Für 
jede Sache gebe es einen beſtimmten Pla und für jede Arbeit jei eine 
bejtimmte Zeit angejeßt. Größer al3 die Kunſt Ordnung zu Shaffen ift 
die Kunſt Ordnung zu halten. Wo jedes Ding feinen Ort hat, wird es 
nie die Ungemütlichkeit bejtändigen Suchens geben, welches ſelbſt den janft- 
mütigften Hausherren in Zorn verjegt; und wo für jede Arbeit eine feite 
Beit innegehalten wird, vermeidet man das aufregende Haften und Heben, 
dad in manchen Haushaltungen an der Tagesordnung ift und welches 
niemal3 im Manne ein behagliches Ruhegefühl wach werden läßt, den 
Kindern aber den Segen der Erinnerung an ein trauliches, anmutiges 
Heim raubt. In einem planmäßig geführten Haushalte wird nicht jtet3 
auf den Wunjch des Hausherren nach einem gemeinjamen Spaziergang oder 
einer anregenden Lektüre und regem Gedanfenaustaujc das Wort „Sch 
habe feine Zeit dazu!” erfolgen, und auch die Kinder des Haufes werden 
jtet3 ihr Mütterchen bereit finden, ihren Heinen Freuden und Kümmer- 
nijfen ein williges Ohr zu leihen. Das Weib wird an den bejonderen 
Beitrebungen ihres Mannes regen Anteil nehmen und auch in das Ge- 
triebe der Welt einen Einblid gewinnen fönnen und jo entgegen der ver- 
breiteten Meinung den Beweis führen, daß man eine tüchtige Hausfrau 
jein kann, ohne abgejtumpft zu jein für höhere Intereſſen und in Werkel- 
tags⸗Proſa aufzugehen. 
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